National 


取扱説明書 

家庭用オーブンレンジ 

品番 NE-F30A 



このたびはオーブンレンジをお買い上げいただき、まことにありびとうございました。 

この取扱説明書をよくお読みのうえ、正しくお使いください。 

特に「安全上のご注意」 （8 〜13ぺージ）は、ご使用前に必ずお読みいただき、ミ全にお使いください。 

お読みになったあとは、保証書と一緒に大切に保管し、必要なときにお読みください。 

保証書は「お買い上げ曰•販売店名」などの記入を必ず確かめ、販売店からお受け取りください。 

•保証書別添付•上手に使って上手に節電 










まず、付属品の巧認を! 


この商品は、初めて使われるときにオーブンの r カラ焼き」をする必要はありません。 



付属品 


角皿(波付さ）1枚 


JS^//////"flUIIIIIHUUl\\\\\\lW 


使いかた 

レンジ 

オーブン-グリルで使用します。 

波付さなので肉や魚を焼いたとさに脂を 
落とすことびでさます。 

電波を使うレンジ加熱、自動メニューの 
一部のメニューには使用しないで 
<ださし、（品番： A 0603— 1 K 30) 

使えません 

X 

本体への取り付けかた 
► 6 ぺージ 


卜薪 f 酵 


使います 


〇 


アース線 

1本 



付属品や別売の角皿（波なしタイプ)、取っ手は、販売店でお買い求めいただけます。 
★印は松下グループのショッピングサイト r パナセンス」でもお買い求めいただけます。 


，繼 


Sens 


e 


★角皿（波なしタイプ） 
品番： A 0603— ]」20 


★取っ手 

品番： A 0604—] E 30 


http://www.sense.panasonic.co.jp/ 




※イラストは実物と異なる場合びあります。 

自動電源オフ機能について 

電源はプラグを差し込むと入ります。 

何ち操作しなければ、自動で電源び切れます。 

ドアを開閉すると電源び入り、表示部に「0」を表示して、 
操作びでさます。 


※プラグを差し込んでち電源び入らないとさは、ドアを開閉すると入ります。 
※電源び切れる時間は電気部品を保護するために I グ 

調理したメニュー、時間などによって異なります。（約2〜]己分） 



驗具ぃ 


伊 愛 

感 ^乂だァ 


調理終了後、庫内び熱いとさは、電気部品保護のため約]曰分間ファンび回ったあと、 
電源び切れます。そのため調理終了後、すぐに電源プラグを抜かないでください。 
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目巧 


焼さいむ 17シフオンケーキ 22ガトーシヨコラ 

グラタン 18シュー 23濃厚チーズケーキ 

鶏肉の□ースト 19ポテトのスフレ 24とろけるプリン 
ピヴ 20茶わん蒸し 

スポンジケーキ 21手づくり豆腐 


7ゆで野菜（葉果菜) 
8ゆで野菜（根菜） 

9五目豆 
10煮こみ料理 
11ホイル焼さ 


§ 


レンジ 

•600~100 W 34 

•連動調理(出力を組み合ゎせる） ^ ^ ^ ^ 3己 

オーブン/発酵 

•才ー ブン予熱なし^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ ^36 

予熱あり … …… … 37 


k な;去 


〇〇 



メニュー目次 

料理編 


化要なとまに 


手動で調理ずるとさの設定時間 
Q&A 

故障かな？ 

お手入れのしかた 
保証とアフターサービス 


パ11 II . 


〇〇 




おかず-ごはんのあたため …… …… … …… 18 

お好みの温度に^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ 22 

牛学し . 24 

r 解凍」で肉や魚を解凍……………… 26 

野菜でヘルシー^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ 28 


1根菜サラダ 

3 

具だ<さん スープ 

5ピクルス 

2かぼちゃサラダ 

4 

ラタトウイユ 

6野菜ジャム 


自動メニュー…… ………^ 29 


C ごほ用の前に _ ) 

まず、付属品の確認を！ 

各部の名前 

安全上のご注意 

使える容器-使えない容器 


調 

理 


自 


使いかた 


2 3 4 5 6 

T— T— T— 1— 1— 



化要なとまに 


S 


4 7 
7 

一 

〇 

4 


?? W 能 M 挑3 


〕 




/ 

) 




あたためお巧 


ご使用の前に 


2 6 8 4 




































メニュー目次 


レシピなど、お役立ち情報を満載！ 


ナ シヨ ナルのホームページ 
http://national.jp 



ス 
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H 野菜でヘルシー 


4日■■根菜サラダ 

41 

■■具だくさんスープ 

4 S ■■野菜ピクルス 

40 ■■かぼちゃサラダ 

41 

■■ラ タトゥイユ 

42 ■■トマ トジャム 

1 ミ g 煮こみ-煮ちの 





43 ■ 五目豆 

4已 

■ 肉じやび 

46 

■ いわしのサツパリ! 

43 黒豆 

4已 

煮こみ料理のコツ 

46 

かぼちゃの煮むの 

44 ■ ビーフカレー 

46 

■ ルあじのヴッパ U 煮 



■ 焼きもの 





47 ■ 白身魚のホイル焼さ 

49 

ホワイトソース 

已2 

スペアリブ 

47 ■ 鶏肉のみそ風味ホイル焼き 

50 

■ 焼さいわ 

已3 

ぶりの照り焼さ 

48 ■ マカ□ニグラタン 

已〇 

八ンバーグステーキ 

已3 

塩さば 

48 冷凍グラタン(オーブン用） 

已] 

■ 鶏肉の □ ースト 



49 ■ じゃびいむのグラタン 

52 

鶏手羽元の香味焼さ 



B ごはんちの 





54 炊飯（白ごはん） 

54 

赤飯 

已曰 

中華おこわ 

1 蒸しもの （角皿スチー. 

ム） 




56 ■茶わん 蒸し 

57 

□ 手づくり豆腐 

58 

□ ポテトのスフレ 




旬 



辻調グループ校 

[大阪.東京. フランス] 


196日年の創立!;(来つねに料理をひとつの文化として 
とらえ、広く発信してさた大阪あべの辻調理師専門学校を 
はじめとする辻調グループ校。 

辻調グループ校：干 545-0053 大阪巿阿倍野区松崎町3 

www.tsujicho.com 


くな調グループ校>先生監修のお菓子 （角皿スチーム） 


59 

n ガ1 -ーショコラ 

60 

■ 濃厚 チーズケーキ 

61 

■ とろけるプリン 

1 

お菓子-パン-スナック 




62 

B ピヴ 

67 

□ールケーキ 

73 

りんごの甘煮 

63 

冷凍ピヴ 

68 

フルーツケーキ 

74 

バター□ール 

63 

ピヴソース 

69 

クッキー 

74 

パン作りのコツ 

63 

ピヴのバリエーション 

70 

■ シュークリーム 

76 

1 -- スト 

64 

■ いちごのショートケーキ 

71 

レンジで作るシュー種 

76 

いちごジャム 

66 

■ シフオンケーキ 

71 

カスタードクリーム 



67 

マドレーヌ 

72 

アップルパイ 



1 

アイデアクッキング 


77ぺージ 




■ は自動メニューで調理でさます。 

■は「野菜でヘルシー」ボタンででさるメニューです。 

赤字のメニューはく辻調グループ校>洋菓子：大庭浩男先生、製パン：浅田和宏先生か5の 
レベルアップのアドバイスをご紹介していまず。 


•記載の写真•イラストについては、実物とは若干異なる場合びあります。写真は盛りつけ例です。 

•お料理をするとさは、記載の分量をお守りください。分量を変えると上手にでさない場合びあります。 

※おもちは、オーブンの庫内び大さく、食品と上ヒーターとび離れているため焼けません。 


自動メニユ|0〜® 
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各助の名前 


目 U 由] ドア八ンドル 


ドア 


後面 


广 排気 □ 



に ri 自 B メニ;!一 お好み苗 a 

I 肤 * I 出力 ▼ &R ^ _ 時田 ▼ ft が0 I を B 凍 

み扣离圈し I d _1〇用户」占 life 



操作部 


クリーントレー 

食品カスや水滴などを 
受けるトレーです。 
取りはずしびでさます。 
(►8曰ぺージ） 



電源コード - 電源プラグ 


アース線取り付け部 

本体後下の取り付け位置 
(アースと表示部分）にあるネジで 
必ず締めて取り付けてください。 



庫内 


角皿受け（上段) 
(中獻 
(下獻 



上 ヒーター 

上面に内蔵。 


下ヒーター 

底面に内蔵。 


側面-奥面はフッ素加工をしています。 

爵願ぃ 

本体の底面には吸気□びあります。敷さわのの上に置いたり本体と置さ台の間に紙などを入れないでください。 
吸気□び而さびれ故障の原因になります。 



自動メニューの番号とメニュー名を記載していまず。 


野菜でヘルシー 


■自動メニュ - 


I ち皿スチーム 


1根窠サラダ 
2かぼちゃサラダ 
3具だくさんスープ 


4ラタトゥイユ 
5ピクルス 
6野菜ジぉム 


7ゆで野菜(葉果窠）10煮こみ料理 
8ゆで野菜(根栗）11ホイル焼き 
9五目豆 12焼きいも 


13グラタン 16スポンジケーキ 
14鶏肉の□ースト17シフォンケーキ 
15ピザ 18シュー 


19ポテトのスフレ22ガトーシヨコラ 
20茶わん蒸し 23濃厚チ-ズケ-キ 
21手づく〇豆腐24とろけるプリン 
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※イラストは実物と異なる場合びあります。 



自動メニュー 

出力 UB 


0 


俯* ' 





お好み温度 
時間▼仕上がり 


0 


■全解凍 
■半解凍 



② ③④ ⑤⑥⑦⑨⑨⑩ 


① 脱臭ボタン 

脱臭をするときに使います。 

(►8日ぺージ） 

② 手動調理ボタン 

食品の状態やお好みの仕上びりに応じて、 

加熱時間や温度を設定して使います。 

(►34〜39ぺージ） 

③ 野菜でヘルシーボタン 

「自動メニュー」1〜6の番号設定に使います。 

④ 左ダイヤル 

• r 自動メニュー」7〜24の番号設定に使います。 
• レンジの出力設定やオーブン調理の温度設定に 
使います。 

⑥表示部 

ドアを開閉し、「0」を表示させてから 
お使いください。 

(►2ぺージ） 

⑥ちダイヤル 

• 手動調理の加熱時間の設定に使います。 

•自動調理のとさ、仕上びりの温度や強弱調節に 
使います。 


⑨牛乳ボタン 

牛乳をあたためるとさに使います。 

ボタンを押すことで、あたためる杯数の設定び 
でさます。 

時間設定は不要です。 

仕上びり温度び設定でさます。 

(►24ぺージ） 

⑨ 取消ボタン 

• 途中で調理をやめたいとさや 
ボタンを巧し間違えたときに使います。 

•調理途中、料理のでさばえを確認したいとさは 
厘！]ボタンを押さず、ドアを開けて確認します。 
再び調理を始めるとさは、 

I あたため-スター" F ] ボタンを押します。 

⑩ あたため- スタート ボタン 

• おかず-ごはんのあたために使います。 

ボタンを押すと、すぐにあたためび始まります。 
• 「あたため」じ(外の調理をスタートさせるときに 
使います。 

• ドアを開けると調理は中断されます。 

再度押してください。 


⑦解凍ボタン 

ボタンを巧すことで、「全解凍」と r 半解凍」の 
切り替えびでさます。 

時間"温度の設定は不要です。 

(►26ぺージ） 

V _ J 

水 「 M 」 表示は店頭用のモードです。この表示のとさは、調理はでさません。 

ボタンを2秒押し続けたあと、さらに ^^ ボタンを3回押してください。 

ピッと1回鳴って 「 M 」 表示び消え、解除されます。 


操作部 


ご使用の前に 


① 
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まを上のごミ主意 ( 必ずお守り<ださい^ 


お使いになる人や他の人への危害、財産への損害を未然に防止するため、必ずお守りいただく 
ことを、次のように説明しています。 

■表示内容を無視して誤った使いかたをしたときに生じる危害や損喜の程度を、次の表示で区分し、 
説明しています。 


A 危険 

この表示の欄は、「死 t または重傷などを負う危険び切迫して生じることび 
想定される」内容です。 

A 警告 

この表示の欄は、「死 t または重傷などを負う可能性び想定される」内容です。 

A 注意 

この表示の欄は、「傷害を負う可能性または物的損害のみび発生する可能性び 
想定される」内容です。 


■お守りいただく内容の種類を、次の給表示で区分し、説明しています。 
(下記は、給表示の一例です。） 


A 

0 

〇 


このような絵表示は、気を付けていたださたい「を意喚起」内容です。 


このような絵表示は、してはいけない「禁止」内容です。 


このような絵表示は、必ず実行していただく「強制」内容です。 


A 危険 


■自分で絶別こ分解-修理-改造を巧わない 

感電*発火したり、異常動作してけびをすることびあります。 




分解禁止 

故障と思われるときは、販売店にご相談ください。 

■吸排気□や穴に、ピンや針金などの金属物や異物、指を入れない 

rv ^ 感電やけびをすることびあります。 

禁止 


異物び入った場合は、電源プラグをコンセントから抜き、販売店にご相談ください。 
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A 警告 


■定格 15 ALU 上 
単独で使う 


交流10 0 V のコンセントを 


〇 他の器具と併用した分岐コンセントを 
使うと異常発熱して発火することび 
あります。 

延長コードわ定格1已 A のわのを単独でお使い 
ください。 

■熱に弱いらのを近づけない 

Q たたみ*じゅラたん*テーブルク□ス 
など敷物の上に置いたり、燃えやすい 
ものやカーテン-スプレー吿を近づける 
ホ止 とヒーター使用時の高温で弓 I 火や破裂 

することびあります。 


■電源コード-電源プラグを傷つけない 


0 


禁止 


加工する、高温部（排気□など）に 
近づける、無理に巧げる、引っ張る、 
ねじる、束ねる、重いわのを載せる、 
はさみ込むなどをすると、電源コード 
び破損し、火災•感電•ショートの 
原因になります。 



■アースを確実に取り付ける 

〇 故障や漏電のときに感電するおそれびあります。 
アース 線接続 


アースの 取り付け方法 


アース端子付きコンセントを使うときは 

アース線の先端の皮を取りはずし、アース端テに 
確実に固定する。 


アース端子付をコンセントびないときは 

-販売店または電気工事店にご相談ください。 

(本体価格には工事費は含まれていません。） 
•アース棒访 Ij 売）をご使用ください。 





ガス管や水道管、電話や避雷針のアース線には絶対に接続しないでください。（法令で禁止されています。） 

次の場合は、アースエ事（電気工事±の有資格者が D 種接地工事をずる）をするよう法律で 
義務付け5れていまず。 

湿気のをい場所 水けのある場所 （漏電しゃ断器も取り付ける） 

飲食店の厨房、±間、コンクリート床、 鮮魚店、青果店の作業場で水を扱ラ所、 

酒-しょラゆなどの釀造-貯蔵庫など。 水滴の飛び散る所、地下室など結露の起さやすい所。 


設置場所の変更やご転居の際には、必ず再度アース線の取り付けを行ってくださし、。 


次ページへつづく 
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ご使用の前に 












































安全上のご注意（つづき) 


A 警告 


■調理中に電源プラグを抜さ 
差ししない 

感電や火災の願に 

V X/ なります。 

禁止 

颗§1ボタンを押してから、 

電源プラグを抜いてください。 

■電源プラグ刃-刃の取り 
付け面に付着したほこりは 
ふき取る 

ほこ加'儒因で 
発火するおそれび 
ぁります。 

V J 

■めれた手で電源プラグを 
抜さ差ししない 

感 B をすることび 
あります。 

めれ手禁止 

V J 

■電源プラグは根元まで確実 
に差し込む 

差し込みび不完全な 
場合、感電や発熱に 
よる火災の願に 
なります。傷んだ 
プラグ、ゆるんだ 
コンセントは使用 
しないで < ださい。 

V J 

■子供だけで使わせたり、 

幼巧の手の届<ところで 
使わない 

やけど•感電•けび 

V N/ をすることび 
ぁります。 

禁止 

V J 

■本体のお手入れは、電源 
プラグをコンセントか5 
抜き、冷めてか5行う 

感電•やけど•けび 
をすることび 

電源プラグあります。 

を抜< 

V J 

■電源プラグを抜くときは 
電源コードを持って引き 
抜かない 

電源]-ド械って 
v^/ 引き抜くと感電， 

シヨ-卜して発火 
することびあります。 

V J 

■長期間使用しないときは、 
電源プラグを抜< 

mS ^ 麵劣化などで感電 
や漏電•火災の原因 

電源プラグになります。 

を抜< 

V J 

■吸気□-排気口 （►S ページ） 
をふさがない 

火災の顯こなり 

禁止 

ごみ、ほこりび付着したとさは 
お手入れしてください。 

V J 


A 注意 


■水のかかるところや乂気の 
近<で使用しない 

0 感電や漏電-火災の 
原因になります。 

禁止 


■ドアに物をはさんだまま 


使用しない 


0 電波漏れによる障害 
び起こることびあり 


禁止 


■不安定な場所に置かない 

0 落ちたり倒れたり 

して、けびの原因に 
なります。特に 
禁止 置さ台から本体び 

はみ出さないよ5に 
設置してください。 
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A ミ王意 


■ ドアに無理な力を加えない 


0 


禁止 


倒れてけびをしたり 
電波漏れの原因に 
なります。 


■ヒーター調理中、および調理終了後は 
高温部(本体•ドア-庫内など）に触れない 

(ただし操作部-ドア八ンドルを除く） 


接触禁止 


高温のためやけどをすることびあります。 
特に角皿には素手で触れないでください。 


I ドアの開閉時は指の 
はさみこみに注意する 


A 


けびのおそれびあり 
ます。 


■庫内の包装ネオは使用前に 
取り出す 


〇 


焦げ-変形-発火の 
おそれびあります。 


■衣類の乾燥など調理 m 外に 
使用しない 


0 


禁止 


過熱-異常動作して 
発火-やけどをする 
ことびあります。 


■卵を電子レンジで加熱するときは、必ず 
割りほぐす 


〇 


破裂して、けび-やけどをすることび 

あります D な 


ゆで卵（殻付-殻なし）の 
あたためちしないで<ださい。 


■本体の上に物を置かない 



0 


禁止 


過熱して焦げたり、変形することび 
あります。 


■食品は加熱しすざない 


0 

禁止 


発火-発煙-突沸のおそれびあります。 


• 飲み物（牛乳-お酒-コーヒー-水など）や、 

生クリーム•油脂分の多い液体などは、加熱中や 
加熱後食品を取り出すときに突然飛び散り(突沸)、 
やけどのおそれ、食品（固体）などは発火する 
おそれびあります。飲み物は加熱前にスプーン 
などでかさ混ぜます。 

> か量の食品は自動で加熱しないでください。 

各メニューの指定分量外のとさは必ず手動で 
様テを見なびら加熱します。 


■本体の上面は SOcrrUU 上あけておく 


〇 


•間をあけないと、壁などび過熱して発火することび 
あります。熱に弱いものには近づけないでください。 

この電子レンジは、「消防法設置基準」に基づく 
試験基準に適合しています。壁面からの距離は、下表 
上の距離を保つてください。 


【消防法基準適合組込形】 

: 20 cmlU 上 


所 

上方 

hiJj 

ち方 

前方 

後方 

下方 

離隔距離 ( cm ) 

20 

0 

0 

爛贼 

0 

0 



ご使用の前に 



次ページへつづく 
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安全上のご注意（つづき) 


A 注意 


■鮮度保持剤（脱酸素剤）を 
入れたまま加熱しない 

Q 発火するおそれび 
あります。 

禁止 


■殻-膜のある食品は 
割れ目•切れ目を入れて 
か5加熱する 



ざんなんなどは 
破裂して、けび- 
やけどをすることび 


あります。 


■庫内やドアに油.食品カス 
をつけたまま放置したり、 
加熱したりしない 

Q さび-発火-発煙 
などの原因に 
なリま9 〇 

付着した場合は必ずふさ取って 
ください。 


■食品を取り出すとき、 


■ビンのふたや、せん 

ラップをはずすとさなどは 


(ねじ式のらのなど）は、 

注意する 


はずして加熱する 

容器び熱くなって 


はずさないと容器び 

i ))) \ぃたり、ラップを 


破裂して、けび • 



やけどをすることび 

^ノ皿3/日び一気に出てやけど 


あります。 

のおそれびあります。 

V J 


V J 


■庫内底面に衝撃を加えたり、 
水をかけたりしない 

Q 破損してけびをする 
おそれびあります。 
割れたとさはその 
, まま使用せず販売店 

^ にご相談ください。 


■ヒーター加熱後、熱< 

なつた角皿を急冷するとき 
はま意する 

A 

蒸気や飛まつで、 
やけどのおそれび 
あります。 

高温ま意 


V 

J 


■調理中、調理後ドアに水を 
かけない 


0 割れてケガをする 
おそれびあります。 

禁止 


■自動の r あたため」ボタン、 
自動メニューの r ゆで野菜」 
ではふた、およびふた付き 
の容器は使用しない 


0 容器に入れ而たを 
して加熱すると、 
赤外線センサーび 
禁止 検知でさずに食品び 

発煙.発火する 
おそれびあります。 


■角皿スチーム調理中、調理後角皿の扱いには注意する 


A 


やけどのおそれびあります。 

角皿の出し入れの際にはお手持ちのミトンなどを使ってください。 

予熱完了後、角皿に湯を張るとさ、角皿を庫内に入れるとさには、ドアや庫内に 
手び触れないよラに、また、調理後は角皿に熱い湯び残るため、取り出すときには 
ご注意ください。（残湯量は メニュー によって異なります。約] 日日〜 3 日日 ml ) 
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A 注意 


■庫内で食品が燃えたときは、ドアを開けない 


0 

禁止 


ドアを開けると酸素び入り、勢いよく 
燃えます。 

• 次の処置をしてください。 

①ドアを閉めたまま醒|]ボタンを押す。 
③電源プラグを抜く。 

③本体から燃えやすいわのを遠ざけ、 
鎮火するのを待つ。 

•鎮火しない場合は、水か消火器で 
消火してください。 

•そのまま使用せず、必ず販売店に 
点検を依頼してください。 


■本体び転倒、落下した場合は、 
外部に損傷びなくても使用しない 


0 

禁止 


感電や電波漏れのおそれびあります。 
販売店にご相談ください。 

別売品の転倒防止器具 

※地震対策としてもお使いください。 
品番： A ]95 A -1 K 2 C 3 

希望ル売価格：]，〇5日円(税込み） 
2006年9月現在 


お願い 


電子レンジ使用調理 

■宙詰•レトルト袋の食品は、容器に移す 

アルミ包装は加熱でさません。 

■庫内がカラのまま作動させない 

異常に高温になり、故障の原因になります。 

またカラの容器む加熱しないでください。 

■角皿はオーブン-グリル!; I 外では使用しない 

電波（レンジ）を使って加熱する調理では火花び 
飛ぶことびあるので使えません。 


ヒーター 使用調理 

■角皿はお手持ちのミトンなどを使って、 
両手で出し入れする 

片手だけでは、落とすおそれびあります。 

設置について 

■テレビ-ラジオ-無線機器(無線 LAN など） • 
アンテナ線などに近づけない 

画像の乱れ、雑音、通信エラーの原因になります。 
上離してください。 


ご使用の前に 
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使える容思 • 巧えない容 H 


巧 

ス 


ス 

チ 

ツ 

ク 


容器の種類 

レンジ 

オーブン/発酵 
-グリル 

耐熱性びある 

磯 

〇使えまず 

カラメルなど高温になる料理は急熱、 

急冷に強い耐熱ガラス製容器をお使い 
ください。 

〇使えまず 

耐熱性び; 

ない 

1 

X 使えません 

カツトガラス、強化ガラスを使えません。 

X 使えません 

耐熱性びある 

耐熱温度140む上 

「電子レンジ使用可能」 
表示びあるわの 

〇使えます 

•ただし、而たは熱に弱いものびある 
ため耐熱温度をご確認ください。 

• 密封性の高い而たは使わないで 
ください。 

• 油脂、糖分の多い食品は局温になる 
ため使えません。 

X 使えません 

ただし、オーブン-グリル用指定の 
わのは使えます。 

耐熱性びない 

耐熱温度140で未満 

戀 

歸 

X 使えません 

•電波で変質するわの 
(ポリエチレン、メラミン、 

フエノー ル、ユリア樹脂）わ 
使えません。 

•ただし、生わのを解凍するとさ 
発泡スチ□ール製トレーは使えます。 

X 使えません 


A 注意 


■自動の r あたため」ボタン、自動メニューの r ゆで野菜」ではふた、およびふた付きの容器は 
使用しない 


0 


禁止 


容器に入れ而たをして加熱すると、赤外線センサーび検知できずに食品び発煙-発火する 
おそれびあります。 
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陶 

磁 

器 

m 

器 


金 

属 


そ 

の 

他 


容器の種類 

レンジ 

オーブン/発酵 

•グリル 

陶器 • 磁器 

〇使えます 

ただし色絵や、ひび•金銀模様のある 
器は傷んだり、火花び飛んだりする 
ことびあるので使えません。 

〇使えます 

ただし、内側に色絵のあるわのは、 

はげることびあるので使わないで 
ください。 

漆器 

X 使えません 

塗りびはげたり、ひび割れるおそれび 
あります。 

〉<使えません 

アルミ•ホー □ 一 
などの金属容器 

衝 

X 使えません 

• 金網や金串などむ火花び飛ぶので 
使えません。 

• 金属製の焦げ目付け皿は使えません。 

〇使えます 

ただし、取っ手び樹脂のわのは 
使えません。 

木.竹製品. 
紙製品 

X 使えません 

• 針金を使っているものは燃えやすく 
なります。 

•ただし、耐熱加工を施した紙製品 
(才ーブンシートなど）は使えます。 

X 使えません 

ただし、耐熱加工を施した紙製品 
(オーブンシートなど）は使えます。 

ラップ 

耐熱温度 i 4 crcii ^ 上 

'皎ク 

〇使えます 

ただし、油分の多い料理は高温になる 
ため使えません。 

X 使えません 

高温になり、溶けるおそれびあります。 

アルミホイル 

X 使えません 

ただし、電波を反射する性質を利用して 
部分的に使うことびあります。 

(肉-魚の解凍など） 

〇使えます 


ご 

使 

用 

の 

前 

に 
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加愚のしくみ 


電子レンジ 


自動メニュ ー 

出力 ▼温度 

レンシ] 一/^、 

「己00〜] 00 W 」 を選ぶ 



加熱のし<み 


電波び食品にあたることにより、食品の水分テび 
激しくぶつかり合って摩擦熱を起こします。 

その結果、食品の表面と内部びほぼ同時に 
加熱されます。 


■電液の性質 



食品や水分には 
吸収。 


陶器やガラスは 
透過。 



金属 U ま反射。 


コツ 


食品の分量を2倍にした場合は、加熱時間を2倍弱 

【しましよつ。 


グリル 


グリル 



角皿上段 


加熱のし < み 


上 ヒーターで 加熱します。 

庫内の温度を早く上げるために下ヒーターわ 
使用しています。 

オーブン料理の追加加熱にわ使います。 

メニユー例： 

魚の照り焼さ*塩焼さなど 

■加熱時間は 

食品の分量び増えても、電子レンジ調理ほど 
影響は大さくありません。様テを見なびら 
加熱してください。 

■調理中は 

肉-魚の種類や脂肪ののり具合-塩加減で焦げかた 
び変わるため、様テを見なびら焼いてください。 
※脂び少ない魚の場合、焦げ色びつさにくく 
なります。 
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オーブン/発酵 


r 


才-ブン 
/発酵 



角皿上段 


上 ヒーターと 下 ヒーターで 加熱します。 

メニュー例： 

上段グラタンなど 

中段 クッキー、ホイル焼さなど 

下段ケーキ、焼き豚など厚みのある食品 


角皿中段 


加熱のし<み 



■加熱時間は 

食品の分量び増えても、レンジ調理ほど影響は大さくありません。様テを見なびら加熱してください。 
※オーブンの特性で、メニューにより加熱時間び長くなるわのびありますので、 

その場合は様テを見なびら調節してください。 

■調理中は 

庫内の温度び下びってしまうので、ドアの開閉は控えめにしましよう。 

■発酵 (3 己- 40で)は 

温度は2段階に設定でさます。 （35 - 4ぴ C ) 

パンの種類や生地の状態、季節によって使い分けてください。 

■加熱後は 

焦げすざを防ぐため、すぐに取り出しましよう。 

■焼けムラが気になるときは 

加熱途中で、食品の前後左右を入れ替えましよラ。 


ご使用の前に 
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おかず.ごはんのあたため 


ちダイヤル あたため-スタートボタン 



取消ボタン 


レンジ加熱) 

例）1品あたためるとを 


付属品なし 


食品を入れる 

• 食品は庫内中央に置きます。（分量は1日日〜已日日 g まで) 
•食品の量に合った耐熱容器で。 （^14 ページ） 


e [^1 を巧す 


•庫内なび点灯し、加熱び始まります。 

•約50秒後、現在温度を表示します。 

現在温度び0で未満のとさ、短い時間であたたまるわのは表示しない場合わあります。 


設定温度 


現在温度 


おたため 


スタート 



广 \ 


お好みの仕上がりを選ぶには 


ちダイヤルを回して仕上びり温度を合わせる 

• 4已〜9ぴ C に設定できます。 

• スタート後、ちダイヤルのランプび点滅または点な中(約14秒間)に設定びでさます。 

\ _ / 


♦ 


ピッピッ…と5回鳴った5 

でさあがり 


• 庫内灯び消灯。 

•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間） 

• 容器び熱くなっていますので、店^さんなどを使って気を付けて取り出してください。 
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あたため足りないときは 


食品を取り出して、混ぜたり、並べかえたあとに再度 I あたため•スタ-卜| ボタンで加熱する。 

または I レンジ I 6日 0 W で時間を合わせて様テを見なびら加熱する。 

あたため-スタートボタンで加熱できない食品 

•牛乳、水、コーヒー 

•お酒 

I 牛乳 I ボタンで杯数を設定してあたためる。 

I レンジ I 6 日 0 W で時間を合わせて加熱する。 

《 I あたため • スタ-卜 I ボタンであたためると沸とうずるおそれがありまず。 

•乾干物、冷凍ゆで野栗、ポップコーン 

•いかなど、はじけやずい食品 

冷凍食品（肉だんごやタレのついたらの） 

冷凍カレー • シチュー 
冷凍パン（バター□—ルなど） 

肉まん-あんまんなどのあん入り食品 

I レンジ I 300 W で時間を合わせて加熱する。 

I レンジ I 600 W で時間を合わせて加熱する。 

V 

(手動で調理するとさの設定時間^78ページ） 


お知! 5 せ J 

設定温度と現在温度の表示について 

-表示は食品のおよその温度です。短い時間であたたまるわのは、表示しない場合わあります。 
-設定温度より低い表示で切れることびあります。 

メモリー機能 

初期設定は70でです。已已〜7已でに設定した場合、その温度を記憶します。 

次にあたためるとさは、記憶した温度を表示します。 


L メニューによりラップの、必要でず 

陶器-ガラス-プラスチック製のふたは赤外線センサーがうまく働かないため使えません 


蒸しらの 
カレー 
シチュー 
煮魚 


冷凍らの 


ラップずるちの 




-しゅラまいなどの 
蒸しむの 
• カレー 
- シチュー 
-者鱼 

✓い、/1、\ 

-タレのかかった 
加工食品など 


、ム、ホ^^口 

/で/巧艮□口 

(フライ類を除く） 
冷凍ごはん 
(ラップの重なりは 
下にして置く） 


ごはん 
汁らの 


いためらの 
ハンバーグ 
焼きもの 
つ亏イ 

天ぷ 5 


煮らの 


ップしないちの 


ク 




ごはん 
みそ汁 
スープ 


野菜炒め、 
やさそばなど 
八ンバーグ 
焼さ魚 
照り焼さ 
フライ 
天ぷら 


野菜の煮わのなど 


次ページへつづく 
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c ラップのしかた j ラップは食品にぴったりつけましょう 


ラップび食品から浮いていると赤外線センサーび 
正しく働かず、上手にあたためでさないことび 
あります。 


ラップで直接食品を包んでいるときはラップび 
重なっている方を下にして置さます。 

重なっている方を上にすると上手にでさません。 



上手にあたためるには 


C 食品の置きかたと赤外線センサーの見える節囲） 

庫内底面の丸巧を目安に庫内中央に寄せて置さます。 
端に置くと、赤外線センサーび正しく検知できません。 


庫内 

A 口 

長ロロ 




• 食品は中央に置いてください。端に置くと加熱びうまくできません。 

また、端に置くと、赤外線センサーで正しく検知でさず、加熱しすざることびあります。 

•赤外線センサーを正しく働かせるために、オーブンやグリルの使用後、レンジを連続使用したあとなどは、 
庫内を十分に冷ましてください。 
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c あたためのコツ ; 

分量び1日〇呂未満の食品は赤外線センサーび検知できずに発煙 • 発火することびあります。 
6日日 W で時間を合わせて加熱してください。 


室温-冷蔵ごはん 

•分量は、 ] 日日〜500呂まで。 

• お茶わんまたは容器に入れて ラップをしないで あたためます。 



冷凍ごはん 

•分量は、 ] 〇〇〜 300 g まで。 

• ラップに包んだ冷凍ごはんは、ラップの重なっている方を 
/ぶず下にして 皿にのせて加熱します。 

• 冷凍するときは平たく均一に]人分、]個ず つ (約1 日日〜 3 日日 g ) ラップに 
包みます。できるだけ平たく形を整えましょう。 

おかず-汁もの 

•分量は、 ] 日日〜500呂まで。 

•容器はでさるだけ背び低い□の広い容器をお使いください。 

•市販の冷凍食品は、容器に移しかえてください。 



カレー • シチュー 

•分量は、]0〇〜曰 OOg まで。 

•80 むに設定してあたためてください。（温度の目安^23ページ） 

•具などびはねることびあるので、必ずラップをしてください。 

なお、ラップをはずすときにも気を付けてください。 

• 深めの容器に入れて、加熱後に必ず混ぜてください。 

•レトルト食品は、パッケージの加熱方法に従ってください。 

•冷凍カレーは、自動ではあたためられません。 のク巧 600 W で時間を合わせて加熱してください。 
(►78ぺージ） 

お弁当 

•分量は、300〜已00呂まで。 

• 食品を包装しているラップや而たを必ずはずします。 

ラップや而たをしたまま加熱すると、仕上びりび悪くなり、而たなどび変形する原因になります。 
•アルミケース、ゆで卵、しょうゆ•ソースの入った容器などは必ず取り出してください。 

アルミケースを入れたまま加熱すると乂巧び出ることびあります。 

ゆで卵や、しょうゆ•ソースの入った容器は破裂して、やけど•けびをするおそれびあります。 
•お弁当の中身によって、仕上びりび変わります。 


白 

動 

調 

埋 


■室温の食品を2〜4品同時にあたためることができまず 

•組み合わせる食品の分量は、ほぼ同じにしてください。 

1つの食品はそれぞれ1日〇〜3日〇呂まで。 

• あたためる前の食品の温度び違ラと上手にあたたまりません。 

• 組み合わせる食品の種類によってうまくできない場合びあります。 
ごはんとカレーなどの加熱後の仕上びり温度び異なる食品は、同時に加熱 
しないでください。（温度の目安^23ページ） 

•からあげやしゆうまいなどのルさく油を多く含む食品、ソース*タレの 
かかった食品は]品であたためてください。 

• みそ汁やスープなどの汁むのと、ごはんやおかずの同時あたためは 
でさません。別々にあたためて<ださい。 
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お好みの温度に 


ちダイヤル 


あたため-スタートボタン 


□ 

□□□□ 


お好み温度 
時間 ▼仕上がり 


〇1 I り □□母 


おたため 

スター!- 


付属品_なし ( レンジ口熱'") 取消ボタン 

-1 〇〜90でのお好みの温度に加熱ずることがでさまず 

•4 日むから表示び始まり、曰でさざみに設定でさます。 

• 4日〜90で設定の場合、高出力で加熱するため、分量び1日 Og 未満の食品は赤外線センサーび検知できずに 
発煙、発火することびあります。 

I レン 巧 6日 0 W で時間を合わせて加熱してください。 

•メニューによりラップをするものとしないものびあります。 （► is 、 23ページ） 

例）おかずを1品あたためるとさ 


〇 食品を入れる 

•食品は庫内中央に。（食品の分量^23ページ) 
•食品の量に合った耐熱容器で。 （^14 ページ） 


ちダイヤルを回して温度を合わせる ^ 


〇 


おたため 


スタート 


設定温度 


現在温度 


を巧ず 


‘庫内なび点灯し、加熱び始まります。 

I 約50秒後、現在温度を表示します。 

‘ぴ下設定時は表示されません。 

‘短い時間であたたまるわのは、表示しない場合わあります。 


■ 

おたため 


スタート 

\ 



♦ 


ピッピッ…と5回鳴った5 


でさあがり 


• 庫内灯び消な。 

•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間） 

•容器び熱くなっていますので、而さんなどを使って気を付けて取り出してください。 


お知らせ / 

• お好みの温度に加熱する場合、設定した温度を記憶しておくメモリー機能はありません。 
• スタート後に温度変更はでさません。 
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I お好みの温度と食品の目安 

特に熱くしたいときのみ90でに設定してくださし、。 
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牛乳 


ちダイヤル あたため-スタートボタン 




□ 

□□□□ 〇 


お好み温度 

も- 

■ 

J •牛乳 

け ■ 

杯数設定 

■ 

取消’ 襲譜^ —- 

づ^ - 


牛乳ボタン L 取消ボタン 


付周 D 口/よし J ( レンジ加熱) 

例）牛郭2杯を巨0でであたためるとき 


〇 牛乳を入れる 


e を^階巧してあたためる杯数を選ぶ 

• 押すごとに杯数び切り替わります。 

• 1〜4杯分まで設定でさます。 



/ ~ ^ 


お好みの仕上がりを選ぶには 


ちダイヤルを回して仕上びり温度を合わせる 

• 最初の設定温度： 60で 
3日〜70むまで5むさざみで設定でさます。 

• スタート後にわ、ちダイヤルのランプび点滅または点な中(約14秒間)は温度設定びでさます。 
ただし、杯数設定の変更はでさません。 



〇 阔を巧す 


•庫内灯び点灯し、加熱び始まります。 
•約50秒後、現在温度を表示します。 


設定温度 現在温度 


設定約 1 

現在約 

h 

cnc 

UU 

V 

51 ： 

!で 

J 


ピッピッ…と5回鳴った5 
でさあがり 


• 庫内灯び消灯。 

•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間) 


お知らせ ； 

[ W 1 ボタンのメモリー機能について 

設定した温度のみを記憶します。次にあたためるとさには、記憶した温度に設定されます。 
杯数は記憶されませんので、そのつど設定してください。 
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上手にあたためるには 


C 置きかたと赤外線センサーの見える節囲^ 

庫内底面の丸巧を目安に庫内中央に寄せて置きます。 


■ 1杯 ■ s 杯 



■3 杯 ^4杯 



コップ 






、 あたためのコツ ） 

•牛乳、コーヒー、水びあたためられます。 

•分量は、一度に]〜4杯まで。巧器の 8か 目 まで 入れてください。 

※容器に対して少量しか入れないと、赤外線センサーびうまく働かないため、 
沸とラするおそれびあります。 

《2杯上加熱するとさは、それぞれの分量を合わせてください。 

•容器は、広□で背の低いわのを使います。（マグカップなど） 

• おいしく飲むために、加熱前と加熱後に必ず混ぜます。 



白 

動 

調 

埋 


※容器の形状により仕上びりび異なります。ちダイヤルで温度調節をしてください。 


•お酒をあたためるとさは： 巧^乳 1 ボタンではあたためられません。 

6日 OW で時間を合わせてあたためます。 
(►78ぺージ） 

容器は背の低いずんぐりとしたわのをお使いください。 

コップでお酒をあたためるとさは広□のむのをお使いください。 

加熱前と加熱後には必ず混ぜます。 



あたため足りないときは 


I レンジ I 6日日 W で時間を合わせて様テを見なびら加熱します。 
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r 解凍」 で肉や魚を解凍 


ちダイヤル あたため-スタートボタン 




□ 

□□□□ 〇 


お好み温度 

を^ 

離凍 
辭凍 

拝凍 
乂 

- し 

■ 

取消’ 襲肆^ — 
- 

N 




付属品 なし レンジ加熱^ まボタン W 日'ボタン 


歷凍 I ボタンを使い分けましよう 


全解凍 

半解凍 

ほぐしやずい固さに解凍し、加熱調理ずる場合に 

包 T でサクサクと切れる固さに仕上げまず。 

適していまず。 

さしみ、肉の細切り、いかに切り目を入れる場合 

•形状-開始温度によっては部分的に煮えることび 

などに適しています。 

あります。 


•固い部分びあるとさは、室温で少しおいてください。 



ラップをはずした食品を入れる 

•食品は庫内中央に。 

•分量は1日日〜已 OOg まで。 

•家庭用冷凍庫から出したわのをすぐに解凍してください。 



発泡スチ□ールの 
トレーのまま入れる 


〇1 臀 ] で全解凍か半解凍を選ぶ 


全解凍は 

■全 解凍 

半解凍は 

■全解凍 

] 度巧す 

f 半辭凍 

2度巧す 

■半解 凍 


解凍 


解凍 


乂 


乂 


お好みの仕上がりを選ぶには 


ちダイヤルを回して仕上びりを選ぶ 


• 強弱の5段階の設定びでさます。 

• スタート後にわちダイヤルのランプび点な中(約14秒間)は 
設定びでさます。 




弱!-強 

く弱> 


ノ 
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r 




おたため 

を巧ず 


スタート 


•庫内灯び点灯し、加熱び始まります。 

• 途中で残り時間を表示します。 





ピッピッ…と 5 回鳴った 5 
でさあがり 


• 庫内灯び消な。 

•ちダイヤルのランプび点滅。 （6 分後、自動的に消灯） 
•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間) 


まだ解凍できていないときは 

加熱終了後、ちダイヤルのランプび点滅中 （6 分間）に、追加時間（最大1日分まで）を合わせて 
I あたため•スタ ボタンを巧します。 

ランプび消えたときは、広ク巧]日日 w で様テを見なびら解凍してください。 


睡蜀ボタンで解ずできない冷ず野菜は 

t レンジ16日 OVV で時間を合わせて解凍する。 （^78 ぺージ) 


上手に解凍ずるには 


• 発泡スチ□ールのトレーびないときは耐熱性の平皿に食品をのせてください。 

•食品の変色や煮えを防ぐため、身の細い部分は、アルミホイルを卷いてください。 

•温度のあがった食品は、匹^100 W で解凍してください。自動では上手に解凍できません。 

(例）•冷凍庫から出して長い間放置した食品 
* 冷凍庫から冷蔵庫へ移した食品 
• 分量び1日日 g 未満の食品は、自動では上手に解凍できません。 

匹^]日日 W で様テを見なびら解凍してください。 （^79 ページ） 

•而きんなどで庫内やドアの水滴を十分に而き取ってください。また、オーブンやグリルの調理後、 
レンジの連続使用後などは、庫内を十分に;令ましてください。 

(赤外線センヴーをうまく働かせるため） 


白 

動 

調 

埋 


〔上手に冷凍するには ） 


材料は、新鮮なものを、薄く平たく整える 

1回分ずつ（約3日日呂まで）に分け、に厚みをそろえる。 


ラップでしっかり密封ずる 

-一尾魚はウ□コや内臓を取り、塩水にくぐらせてから]尾ずつ保存する。 
-えびは重ならないよう並べる。 
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野菜でヘルシー 


左ダイヤル 


□ 1-6 

□ U □自 


自動メニュー 

出力▼温度 


り 


野粟でヘルシーボタン 


付属品なし 


ちダイヤル 


あたため • スタート ボタン 


お好み温度 
時間 ▼仕上がり 



□し!^ 


おたため 



スタート i 

1 



取消ボタン 


〇 食品を入れる 

0 國を巧して 

メニュー番号を合わせる 


左ダイヤルではメニュー番号を合わせることはでさません。 


1 根菜サラダ 

P 40 

4 ラタトウイユ 

P 41 

2 かぼちゃサラダ 

P 40 

已 ピクルス 

P 42 

3 具だくさんスープ 

P 41 

6 野菜ジャム 

P 42 



2 かぼちゃサラダの場合 


お好みの仕上がりを選ぶには 


ちダイヤルを回して仕上がりを選ぶ 

• 強弱3段階の設定びでさます。 

• スタート後にわちダイヤルのランプび点灯中(約14秒間)は 
設定でさます。 



く弱> 


ノ 


0 圏を巧す 

庫内巧び点灯し、加熱び始まります。 


C 


ピッピッ…と曰回鳴った5 
でさあがり 


• 庫内灯び消灯。 

•ちダイヤルのランプび点滅。 （6 分後、自動的に消な） 
•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間) 
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自動メニ ュー 


左ダイヤルで自動メニュー番号を合わせて、下のメニューが作れます。 


付属品：なし 

付属品：ち皿 

7 ゆで野菜（葉果菜） P32 

8 ゆで野菜（根菜） P33 

9 五目豆 P43 

10 煮こみ料理 P44 〜46 

11 ホイル焼さ P47 

12 焼きいも P50 

13 グラタン P48 

14 鶏肉の□-スト P51 

15 ピヴ P62 

16 スポンジケーキ P64 

17 シフオンケーキ P66 

18 シュー P70 

19 ポテトのスフレ P58 

20 茶わん蒸し P56 

21 手づくり豆腐 P57 

22 ガトーショコラ P59 

23 濃厚チーズケーキ P60 

24 とろけるプリン P61 



〇 食品を入れる 


e 


左ダイヤルを回して 
メニュー番号を合わせる 


ち皿 

自動•二 I 上段 

〇 

弱-■-強 

13 グラタンの場合 


お好みの仕上がりを選ぶには 


ちダイヤルを回して仕上びりを選ぶ 


• 強弱3段階の設定びでさます。 

• スタート後にわちダイヤルのランプび点灯中(約14秒間)は設定でさます。 

V- J 


角皿 

自動 じ I 上段 

13 

弱--!強 

く強> 


0 岡を巧ず 


庫内灯び点灯し、加熱び始まります。 


ピッピッ…と5回鳴った5 

でさあがり 


• 庫内灯び消な。 

•ちダイヤルのランプび点滅。 （6 分後、自動的に消灯） 
•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間) 
• 終了後すぐに電源プラグを抜かないでください。 

電気部品保護のため最大約] 5分間ファンび回ります。 


加熱時間を追加したいときは （► SI ぺ-ジ) 

V 


次ページへつづく 
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-—19〜24(ち皿スチーム) 



予熱するとき、角皿や食品を入れないでください。 焼き上がりび悪くなります。 



ピッピッ…と 5 回鳴った 5 予熱完了 

予熱をスタートしてから約日日分間予熱を保持します。 


自動？？ 


弱 - S - 強 


角皿に食品をのせ、 
< 湯を張る 


食品をのせる前に角皿に分厚いペーノて一タオルを 
こ重にし、角皿の寸法に合わせて、すさ間なく 
敷さ詰めます。 (►a] ページ「加熱前のポイント」) 
張るお湯の温度は約已〇む。 


0 角皿を下段に入れる 

やけどに注意する。 （►a] ページ「加熱前のポイント」) 


腸編 a を皿 

自動 PP 下段 
そ熱完 一 C ■ _強 


@ 顧を巧す 


• Mm の表示び消えます。 

•庫内灯び点灯し、加熱び始まります。 


♦ 

ピッピッ…と 5 回鳴った 5 • 庫内灯び消灯。 

できあがり ) •ちダイヤルのランプび点滅。 （6 分後、自動的に消灯） 

- • 取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間) 

• 終了後すぐに電源プラグを抜かないでください。 

電気部品保護のため約] 5分間ファンび回ります。 
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角皿スチームを上手にお使いいただくために 


角皿 スチームのメニューは 角皿に湯を張り、 スチームを 発生させて調理し ます。 
やけどをしないように、角皿（湯）の扱いには十分にご注意ください。 

•加熱前のポイント 


A まず、分厚いペーパータオルを二重にし、角皿の寸法に合わせて、すき間なく敷き詰める 

W ぺ-パ-タオルを敷くのは 

• 型や容器のすべり止めのため 

•ペーパータオルに吸水させることで、調理後の角皿を取り扱う際に、 

熱い残湯をこぼれにくくするため 


0 湯こぼれ防止のために開けたドアの上に角皿を置いて湯を張る （下図参照） 

^ また、角皿を庫内に入れるとさは、予熱後のドアび熱くなっているため、お手持ちのミトンなど 
を使ってドアや庫内に手び触れないようにご注意ください。 



A 張る湯の溫度は50で （お風呂より少し熱めの温度） 

W 湯の温度び極端に違うとプリンなどび固まりにくくなるなど、料理のでさばえに影響します。 
お風呂より少し熱めの温度を/こ\びけてください。 

また、湯量はメニューによって異なりますのでレシピに従ってください。 

0 湯の張り忘れに注意する 

> 角皿スチームのメニューを選ぶとを点滅させてお知らせします。 

湯の張り忘れや、湯量び不足すると、乾燥したり、すびたったりして上手にでさません。 


A 江后、 ] 

■角皿スチーム調理中、調理後角皿の扱いには注意する 

A やけどのおそれびあります。 

角皿の出し入れの際にはお手持ちのミトンなどを使ってください。 

予熱完了後、角皿に湯を張るとさ、角皿を庫内に入れるとさには、ドアや庫内に 

旧、ハ 手び触れないよラに、また、調理後は角皿に熱い湯び残るため、取り出すとさには 

ご注意ください。（残湯量は メニュ- によって異なります。約1 日日〜 3 日日 ml ) 

V-- J 


自動メニュ ー ri 〜 24 J で加熱時間を追力日したいときは 

加熱終了後、ちダイヤルのランプび点滅中 （6 分間）に、追加時間（最大1日分まで）を合わせて 
I あたため-スタ ~ T ] ボタンを押します。 

ランプび消えたときは、各メニューページの r 手動のときは」を参照してください。 

オーブン調理は予熱なしで加熱します。 

次ぺージへつづ< 31 






















ゆで野累のコツ 


2つの自動メニューを使い分けましよう 


誤った使いかたをすると、赤外線センサーがうまく働かないため発煙-発乂するおそれがあります 
下記の項目に従って正しくお使いください 

•葉菜 . ラップに包んで耐熱性の平皿にのせて加熱する。 

•果花菜•根菜 . 耐熱性の平皿にのせ、皿ごとラップをして加熱する。 

• 陶器-ガラス-プラスチック製の而たは使えません。 

• 分量び1日〇呂未満の場合は G り巧6日 OW で様テを見なびら加熱してください。 


C 野菜をゆでるとさのコツ ） 

• アクの強い野菜は加熱前、加熱後に水にさらしてアク抜きしてください。 

•洗ったとさの水分を残して加熱しましよう。乾燥や脱水を防ぎ、しっとりと仕上びります。 

ただし、容器に水をはりその中に入れて加熱しないでください。 

• 野菜の状態（季節や野菜の保を状態）により、仕上びりび異なります。 

ちダイヤ j レで調節してください。 

•取り出すときは皿び熱くなっているので、而きんなどを使って気を付けて取り出してください。 


7ゆで野菜（葉果菜) 


C 葉菜 ) 

•分量は、100〜曰00呂まで 
(ほうれん草-小松菜-青硬葉は300呂まで） 

ほうれん草-ル松粟など 

葉と茎を交互に重ね、太い茎には十文字に包了を入れる。 
加熱後、流水にさらしアクを取る。 

キャベツ 

キャベツは固い芯を取り、大きさをそろえて切る。 

グリーンアスパラガス 

穂先と根元を交互に重ねる。 

加熱後、手早く冷水に取る。 


直接ラップに包んで耐熱性の平皿にのせ、庫内中央に置く 

•ラップの重なり合う部分を下にして加熱する。 

• ラップは何重にわ重ねて包まない。 
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7 ゆで野菜（葉果菜) 


C 果花菜つ 

•分量は、100〜50 Og まで 

かぼちゃ 

やや厚めに大ささをそろえて切る。 

なず 

大きさをそろえて切り、塩水にっけてアク抜きする。 

ブ□ッコリー.カリフラワーなど 

ル房に分け、塩水にっけてアク抜きする。 

さやいんばん 

すじを取る。 


8ゆで野菜（根菜) 


•分量は、10 Og 〜 Ik 呂まで（にんじん.大根は500呂まで） 
にんじん 

輪切りか、いちよう切りにして水にくぐらせる。 

厚切り、角切りのにんじんは r レン 巧 6日日 W で時間を合わせて 
加熱する。 （^78 ページ） 

じゃがいら-さつまいら-さといもなど 

加熱ムラを解消するため、加熱後約日分蒸らす。 

2個上の場合は、上下に重ねないように皿にのせる。 

(切って使ラとさ）皮をむさ大ささをそろえて切る。 

大根 

2 〜 3cm の厚さの輪切りにする。 

2個上の場合は、上下に重ねないように皿にのせる。 



- A 注意-1 

■自動メニューの r ゆで野菜」ではふた、およびふた付きの容器は使用しない 

Q 容器に入れ而たをして加熱すると、赤外線センサーび検知できずに食品び発煙-発火する 
おそれびあります。 

\_ y 


耐熱性の平皿にのせ、 

ラップでおおい庫内中央に置く 

ラップは何重にわ重ねておおわない。 



耐熱性の平皿にのせ、 

ラップでおおい庫内中央に置く 


ラップは何重にわ重ねておおわない。 



自動調埋 


自動メニユ IO © 
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レンジ 


レンジボタン 


左ダイヤル 


ちダイヤル 


あたため • スタート ボタン 


自動メニユ ー 

出力 ▼ 温度 


由□□□り 


お好み温度 
時間 ▼仕上がり 



□ Dit 


おたため 



スタート 1 

P 



付属品なし 


( レンジ加熱） 


取消ボタン 


600 〜 100 W 


例） rsoowjio 分で調理するとき 


〇 食品を入れる 

を 


〇 


を巧す 


已〇 0 W で加熱するとさは、 0 の操作へ。 

左ダイヤルを回して 
出力300 W に合わせる 


レンジ 


SODw 


レンジ 


zllJlJw 


左に回すと5日日 W 、 3日日 W 、150 W .] 日日 W の順に出力を表示します。 


• I レンジ 1 ボタンを巧しても、出力を切り替えることびできます。 

0 ちダイヤルを回して時間を合わせる 


合わせることびできる時間 
600〜 300 W (最大30分） 


レンジ 


zILlim 


] 曰〇〜] 00 W (最大300分） 


10秒単位30秒単位 ] 分単位 


30秒単位 

] 分単位 

已分単位 

i 10分単位 


0 


已分 1日分 3日分 


0 


1日分 3日分120分 300分 


e 


• 時間を合わせると出力の変更はできません。 

変更したいときは、厘！]ボタンを押して、最初から操作し直してください。 

襲を巧す 


庫内灯び点灯し、残り時間を表示します。 


lllh 


ピッピッ…と5回鳴った5 
でさあがり 


1庫内灯び消灯。 

‘ちダイヤルのランプび点滅。 （6 分後、自動的に消な） 

1取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間） 
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連動調理(出力を組み合わせる) 


「レンジ] 600 W でひと煮たちさせ、300 W や1己 0 W で煮こみます。五目豆やかぼちやの煮らの、 
黒豆などに。 


例） 「600 W 10分」時 ri 50 W 60分」のとき 



レンジ 


600 W 


] 度 
押す 


ちダイヤルで 
10分に合わせる 


〇 の操作では、6日日〜10日 W の設定び巧能です。 


〇 ra 1度^左ダイヤルで ^ ちダイヤルで 

300 W 巧す1 日 0 W に合わせる 60 分に合わせる 

0 の 操作では3 日日〜 10 日 W の 設定び巧能です。 


e ^1を巧ず 

6 日日 W び終わる と 自動的に] 曰日 W に切り替わり、] 曰 0 W の残り時間を表示します。 


〔レンジ出力の使い分け） 


出力 

適ずる調理 

6日日 W 

食品のあたためや野菜をゆでるとき 

已日日 W 

市販の冷凍食品のあたために 

3日日 W 

魚類の調理、卵料理など 

]已日界 

炊飯などの追加加熱に 

100 W 

解凍を手動でするとさに 


加熱時間を追加したいとさは 

加熱終了後、ちダイヤルのランプび点滅中 （6 分間）に追加時間を合わせて 耐こめ•スタ可 ボタンを押します。 
ランプび消えたとさは、最初から操作し直してください。 
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オーブン/発酵 


オーブン/発酵ボタン 左ダイヤル ちダイヤル あたため-スタートボタン 




例）予熱なし190でで20分調理するとき 


r ^ 

角皿に食品をのせ、庫内へ入れる 

國を押す 

がン 
で 

V - 


A をダイヤルを回して温度を合わせる 

•] 日日〜25ぴ C の設定び巧能です。 

(ただし、庫内び約70む1^^(上のときは、電気部品保護のため220°( 
• 3已* 40では発酵の温度です。 （► as ページ） 

'醜 夕 - 7 J 

•one 

し 1 し 1 

予熱 

三までの設定になります） 


A ちダイヤルを回して時間を合わせる 

• ©の 操作後、時間を合わせると予熱なし設定になります。 

設定 角皿 がシ 

SIT pfh 

す 熱なし しし！ 


•合ねせることびできる時間 30 秒単位 1 分単位 5 分単位 



(最大 120 分） 日 1日分 3日 分 120 分 


たため] ホ tffl す •庫内巧び点灯し、残り時間を表示します。 

1 スタ-り •鈍、 をダイヤルで醜温賊類できます。 


♦ 

ピッピッ…と曰回鳴った5 


でさあがり 


哲願ぃ 


• 庫内巧び消灯。 

•ちダイヤルのランプび点滅。 （6 分後、自動的に消灯） 
•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間) 
• 終了後すぐに電源プラグを抜かないでください。 

電気部品保護のため約] 5分間ファンび回ります。 


•角皿にアルミホイルを敷く場合は、前後の穴を而さびないようにしてください。而さぐと焼さムラの 
原因になります。 

• I 才-ブン/発酵 I ボタン使用後など庫内び熱くなっているときは、熱に弱い容器を庫内に置かないでください。 
(発泡スチ□ール製のトレーやラップ、プラスチック容器は、溶けたり変形するおそれびあるため、 
耐熱性の容器をお使い < ださい） 
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予熱するとき、角皿や食品を入れないでください。 焼き上がりび悪くなります。 

(ただし I -ーストを焼く場合のみ、角皿を下段に入れます^76ページ） 

例）予熱あり190でで20分調理するとき 


蘇^ を巧ず 


0 をダイヤルを回して温度を合わせる 

•] 日日〜2已ぴ C の設定び巧能です。 

(ただし、庫内び約70むじ(上のとさは、電気部品保護のため220でまでの設定になります) 
•発酵 (3 曰- 4ぴ C ) に設定された場合は予熱なし設定になります。 

•ここで時間を合わせると、予熱なし設定になります。 


e [ i 尊 I を巧ず 

•予熱時間の目安 

1曰0む：約8分、200む：約] 3分、2已〇む：約] 9分 
• スタート後、庫内び1日0む1^^(上になると現在温度び表示されます。 
(1 日0む未満の場合は表示されません。） 


設定温度 


現在温度 




ピッピッ…と5回鳴った5 予熱完了 

予熱をスタートしてから約已〇分間予熱を保持します。 



角皿に食品をのせ、庫内へ入れる 

© ちダイヤルを回して時間を合わせる I 常ち皿 皆、 

IjLi I• リ！分 

合わせることびできる時間 |3 日 秒単位 I ] 分単位 I 日 分単位 I [予熱完 _ しし, 

(最大120分） 日 1日分 3日分120分 


e [^1 を巧ず 


•庫内灯び点灯し、残り時間を表示します。 
•途中、左ダイヤルで設定温度を変更でさます。 



ピッピッ…と5回鳴った5 


でさあがり 


• 庫内灯び消な。 

•ちダイヤルのランプび点滅。 （6 分後、自動的に消巧） 
•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間) 
• 終了後すぐに電源プラグを抜かないでください。 

電気部品保護のため約]已分間ファンび回ります。 


次ページへつづく 
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発酵 


例）発酵を40でで30分するとき 


Q 角皿に食品をのせ、庫内へ入れる 


寺杂 を}甲す 

' t-Jj 

で 

V J 

0 左ダイヤルを回して温度を合わせる 

• 3己- 40でび発酵の温度です。 

•発酵は、途中で温度変更でさません。 

設定 ち皿 

unc 

<し|発酵 

^ ) 

0 ちダイヤルを回して時間を合わせる 

合わせることびでさる時間(最大120分） 

設定 角皿 

し侶で 発酵 コ日分 

V J 

30秒単位 ] 分単位日分単位 


0 1日分 3□分120分 


Q 顧を巧す 

•残り時間を表示します。 

• 発酵温度を保持するために庫内灯は消しています。 



ピッピッ…と5回鳴った5 


•ちダイヤルのランプび点滅。 （6 分後、自動的に消灯) 


でさあがり 


•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間) 


お知らせ J 

発酵について 

• 庫内に入れる食品や器具によって、発酵中の庫内温度び変わってきます。 

食品の様テを見なびら発酵の温度、時間を調節してください。 

• 夏場など室温び高い場合、庫内温度び設定より高めになることびありますので、 

食品の様テを見なびら発酵の温度、時間を調節してください。 

また、冬場など室温び低い場合、生地の温度をはかりなびら十分に而くらむまで時間を 
長めに設定してください。 


加熱時間を追加したいときは（オーブン予熱あり、なし•発醇） 

加熱終了後、ちダイヤルのランプび点滅中 （6 分間）に追加時間を合わせて 「あたため•スタ-り ボタンを押します。 
ランプび消えたとさは、オーブン予熱なし(または発酵)で、最初から操作し直してください。 

途中で温度を変更したいときはけーブン予熱あり、なし） 

加熱中に左ダイヤルを回して調節します。 
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グリル 


グリルボタン 


ちダイヤル あたため-スタートボタン 


し 



お好み温度 
時間 ▼仕上がり 


り□□母 


■ 

おたため 
スター^ F 



( ヒーター 加熱 


例）「グリル」10分で調理するとき 


取消ボタン 


角皿に食品をのせ、庫内へ入れる 


ブリルを 巧ず 

ち皿 グリル 

V y 

0 ちダイヤルを回して時間を合わせる 

ち皿 グリル 

の 分 

汽わせることがでホる時間 ]〇秒単位 |3 日秒単位 1 分単位1 

,し, 分 

(最大 30 分） 日 日分 1日分 30 分 


〇 顧を巧ず 

庫内巧び点灯し、残り時間を表示します。 



ピッピッ…と5回鳴った5 


でさあがり 


• 庫内灯び消な。 

•ちダイヤルのランプび点滅。 （6 分後、自動的に消灯） 
•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間) 
• 終了後すぐに電源プラグを抜かないでください。 

電気部品保護のため約] 5分間ファンび回ります。 


加熱時間を追加したいとさは 

加熱終了後、ちダイヤルのランプび点滅中 （6 分間）に追加時間を合わせて I あたため•スタ-卜1 ボタンを押します。 
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根菜サラダ 


使用ボタン 

自動メニュー 
「1根菜サラダ」 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約9分 


材料 （3 〜4人分） 

ごぼう（細めのせん切り）…1已日呂 
にんじん（せん切り）…中1/2本 （ lOOg ) 
れんこん（いちよう切り）…1已日呂 


たれ 

しようゆ、みりん . 各大さじ2 

砂糖、ごま油、いりごま 

. 各大さじ] 

お好みで……とうびらし（輪切り） 



0 加熱する 

i 直径約2日〜 25 cm の耐熱性の 
i 平皿にごぼラとにんじん、 
i れんこんを入れ、 
i ラップをして庫内中央に置く。 


野菜で 
ヘルシ- 


おたため 

スタート 

■1 根菜サラダ」 


自動 t 


加熱後よく混ぜ、水けを切る。 


9 たれであえる 

i たれをかけてあえる。 

•手動のとをは 

i のンジ] 600 W で 

i 約8〜9分 


かぼちゃサラダ 


使用ボタン 

自動メニュー 
「2かぼちゃサラダ」 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約已分 


材料 （4 人分） 

かぼちゃ . 3日日 g 

(皮をむさ、2〜 3 cm の角切りにする) 

たまねぎ（薄切り） . 己〇呂 

八ム （1 cm 幅に切る） . 2枚 


ゆで卵（粗くさざむ） .] 個 


ス ィー乂 . 大を しと 

塩、こしょう . 各少々 



0 加熱する 

i 直径20〜 25 cm の耐熱性の 
i 平皿にかぼちゃとたまねざを 
i 入れ、ラップをして庫内中央に 
I 置く。 


野菓で I 2 JS 
ヘルシ - j ホ甲す 



「2かぼちゃサラダ」 


おたため 

スタート 


自動 •？ 

お - S - 強 


0 仕上げる 

I 残りの材料を加え湿ぜ 
i 合わせる。 

•手動のとさは 

i のン巧 600 W で 

i 約5〜7分 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルのランプび点滅中に 

追加時間を合わせて 

陸たため•スタート I ボタンを押します。 


様テを見なびら加熱してください。 
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科 （4 人分） 

「ごぼう（皮をこそげる）…100呂 


にんじん•••中 ] /2本 （1 日日呂) 

大根 .] 00呂 

たまねざ . 曰日 g 

しいたけ . 已枚 

じゃびいわ•••ル1個 ( lOOg ) 
鶏もも肉（皮なし）……1已日 g 


—だし汁（昆布だし）…3カップ 

⑥酒 . 大さじ2 

_薄□しょうゆ……大さじ1]/2 

•直径 約2己 cm の耐熱ガラス製 
ボールを使用してください。 



下ごし5えをする 

鶏わわ肉をサツと湯通しする。 


を 加熱する 


直径約 25 cm の耐熱ガラス製 
ボールに®と⑥を入れ、 

ラップをして庫内中央に置く。 


ヘルシ - 


m 


おたため 


スタート 


「3具だくさんスープ」 



ラタトウイユ 


使用ボタン 

自動メニュー 
「4ラタトウイユ」 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約2己分 


•手動のとさは 

田ンジ1 6日。 W で 

約] 3〜1曰分、そのあと 

I レン■夕] 3日。 W で約2日分 


材料 （3 〜4人分） 

たまねぎ . 1/2個 (1 已日 g ) ズツキーニ .] 本 (1 lOg ) 

(2 日呂はみじん切り、残りは2〜 3 cm の角切り）ピーマン . 3個 （9 日呂） 

なす . 中]/2本 (1 日日 g ) にんにく（みじん切り） . ]片 

トマト .] 個 (15 日呂）オリーブ油 . 大さじ2 

パプ IJ 力 .] 個 (15 日呂）塩 . ルさじ]/2 



下ごし5えをする 


トマトは皮と種を取って 
乱切りにし、ズッキーニは 
種を取り 4 cm の長さに切る。 
その他の野菜は2〜 3 cm の 
角切りにする。 


下加熱をする 

深めの耐熱容器にたまねぎ 
(みじん切り）、にんにく、 
オリーブ油を入れ、而たなしで 
庫内中央に置く。 


レンジ 


約2〜4分 


おたため 


スタート 


6日日 W 

茶色に色付くまで加熱する。 
さらになすを入れて油を 
からめ、而たなしで庫内中央に 
置く。 


レンジ 


約2分 


おたため 


スタート 


6日日 W 

(油を使つて加熱することで、 
なすを色止めします） 


煮こむ 

® に塩を入れて混ぜ、残りの 
材料を加えてよく混ぜる。 

I ふたを して庫内中央に置く。 


野案で 
ヘルシ- 


m 


おにため 


スタート 


「4ラタトウイユ」 


自動 U 

弱一 S - 強 


•手動のとさは 

田ンジ 1 6日日西で 

約23〜27分 


具だくさん スープ 


使用ボタン 

自動メニユ ー 
「3具だくさんスープ」 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約3己分 


材 ®1 狮の角切り 


野菜でヘルシー 


自動メニユ|0〜〇 
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砂糖 . 

ホとうびらし 

i 品、 ( —しょつ 
□—リエ ..... 


0 歷する 



加熱後、ガラスか陶器製の密閉 
でさる容器に汁ごと入れ、 
冷ましてから、冷蔵庫で冷やす。 
つけ加減はお好みで。 

•手動のとをは 

の ンジ] 600 VV で約1日分 



•酸昧 び気になるときは酢350呂を、 
酢2已日 g と水]日日 g に変えても 
よいで^しよつ。 

参 野菜とお好みのさのこを還ぜて 
3曰日 g にし、同様に加熱し、 

さのこピクルスに。 

•つけ 汁に粉末のカレー粉小さじ1を 
湿ぜて同様に加熱し、カレー 
ピクルスに。 



0 


加熱後、フオークなどで粗くつぶす。 

煮る 

〇 に®を加えて混ぜ、 

加こな しで庫内中央に置く。 


野菜で 

UJ 文 

あたため 

ヘルシ- 

押す 

スタート 

「6野菜ジャム」 



加熱後、よく湿ぜる。 

•手動のとさは 

I レンジ] 600 VV で約20分 



♦加熱 直後はゆるめの仕上びりに 
なります。 

•トマ トの代わりににんじんを使い、 
水または果汁1日日％ジュース 
3/4カップも加えてにんじんジャム 
に。にんじんジャムの場合は 
©は、 匹^ 6日日 W で 
約]日〜] 3分加熱します。 


卜7トジャム 


使用ボタン 

自動メニュー 
「6野菜ジャム」 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約2日分 


材料（できあびり重量約4日日 g ) 

トマト . 正味3已日呂 

りんご . ]/2個 （1 日日 g ) 

砂糖 . 2日日呂 

レモン汁 . 大さじ] 

■サラダ油 . ] 〜2滴 

•深さ 1上の耐熱ガラス製 
ボールを使用してください。 




0 下ごし5えをする 


トマトは皮を湯むさし、種を 
取って4〜6つに切る。りんごは 
皮をむさ、ルさめの角切りにする。 
深さ1日上の耐熱容器に 
卜7卜とりんごを入れ、而たまたは 
ラップをして庫内中央に置く。 


レンジ 


おたため 


スタート 
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深めの耐熱容器にすべての 
材料を入れ、而たまたは 
ラップをして庫内中央に置く。 


野菜で 

已度 

おたため 

ヘルシー 

巧す 

スタート 

「己ピクルス」 



野菜ピクルス 


使用ボタン 

自動メニュー 
「己ピクルス」 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約1□分 

材料 （4 人分） 


さのこピクルス 


さゅうり、パプリカ、大根、 
キャベツなど（適当な大きさに切る） 
にんじん（薄めの輪切り） 
. 合わせて3曰日呂 

農け汁 


酢（米酢など） 


.3 曰 Og 



S 枚 
各 































































砂糖 . lOOg 

塩 . ノ」\さじ]/4 

重曹 . ルさじ V 4 

しょうゆ . 大さじ] V 2 

_水 . 4カップ 


深めの耐熱容器に黒豆と®を 
入れ、一晩おく。 

割れた豆は取り除く。 

0 煮こむ、 

©に 硫酸紙（グラシン紙）の 
落としぶたと而たをして 
(►45ページ)、庫内中央に 
置く。 


レンジ 


約 13 分 


6日日 W 

自動メニユー 

出力 ▼温度 

V ) 約 18 日〜 
1 50 W 24 日分 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルのランプび点滅中に 
追加時間を合わせて 
I あたため - スター " F] ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


0 -昼夜ぉく 

I 2〜3粒取り出し、指で軽く 
i つぶれるよラなら、落とし 
i ぶたをはずし、すぐに而たを 
I してそのまま一昼夜おく。 

I (しわを防ぎ、味をしみ込ま 
i せるため） 



• 黒豆はさびた釘ととわに一晩 
つけ込み、煮こむとより黒く 
仕上びります。 

• 大豆や黒豆のような乾物豆を 
煮るときは^^ 6日日西から 
] SOW の連動調理をします。 
(連動調理^35ページ） 


0 黒豆を洗う 

I 黒豆を洗ってざるにあげ、 
i 水けを切っておく。 

@ 調味液に一晩つける 


材料 

水煮大豆 . 1 70 g 

昆布 . lOg 

にんじん . 已日呂(]/4本) 

こんにゃく . 6日呂 (]/4 T ) 

ごぼう . 曰日呂 

干ししいたけ . 2枚 

〇 下ごし5えをする 

昆布ははさみで] cm 角に 
切り、水でもどしておく。 
干ししいたけはもどして 
1 cm の角切りにする。 
にんじん、ごぼうは、大豆 
ぐらいの大きさに角切りに 
する。ごぼうは水にさらして 
アクを抜く。 

こんにゃくは1 cm 角に切り、 
塩もみして水で洗ラ。 


0 


煮こむ 

深めの耐熱容器に水煮大豆と 
® と 〇 の具を入れ、 

而たをして庫内中央に置く。 


-水 . 300 ml 

(昆布、干ししいたけの 
もどし汁と合わせて） 

しよラゆ . 大さじ]]/2 

砂糖 . 4日呂 

塩 . ノ」\さじ]/4 



自動 


弱コ， 


-強 


•手動のと さは 

田ンジ1 6。日 W で 
約] ] 分、そのあと 
I レン司3。日 W で約3日分 


レンジ 


おたため 

スタート 


使用ボタン 


レンジ 


付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約 190 〜 2 己 0 分 


材料 

黒豆 .] カップ （14 日 g ) 


五目豆 


使用ボタン 

自動 メニユー 
「9五目豆」 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

41 分 



黒豆 



野菜でヘルシー ■煮こみ•煮もの 


自動メニユ 


® 混ぜる 
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ビーフカレー 


使用ボタン 

自動メニユ ー 
no 煮こみ料理」 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約 6 日分 


材料 （3 〜4人分） 

牛バラ角切り肉 . 2已日呂 

(塩、こしようをする） 

バター . 適量 

しようび、にんにく . 各適量 

(みじん切り） 


じやびいわ……中]個 (1 日日 g ) 
ほし切りにして水にさらす） 


にんじんほし切り） 




. 中]/2本 (1 日日 g ) 

たまねぎほけ刀り） 

. 中]]/2個 (3 日日呂) 

バター . 適量 


ルー 

^「市販のカレールー .120 g 

C 水 . 3カップ 


牛乳 . 4日〜曰日 ml 


•2 人分わでさます (^45 ページ) 


^ 肉 • 野菜をいためる 

： フライパンにバターを熱し、 

： 肉をしよラび、にんにくと 
I 共に強火でいため、取り出す。 
： 肉をいためたあと 、 ® の 
\ バターを溶かし、たまねざ、 

I にんじん、じやびいわの順に 
1 入れる。 

な ル-を溶かす 

i 深めの耐熱容器に⑥を入れて 
i 而たをして庫内中央に置く。 


レンジ 


おたため 


スタート 


戸 


600 W 約4〜6分 


加熱後よくかさ混ぜ、ルーを 
きれいに溶かしきる。 


0 煮こむ 

：©に 肉、野菜を入れ、全体を 
I よく混ぜ合わせる。肉び表面 
： に出ないようにし、 

I 而たをして庫内中央に置く。 

: 自動メニュ ー 


出力▼温度 _ 

おたため 

スタート 

C 

) —^ 

「1日煮こみ料理」 



自動 の 

IU 



弱-■-強 



でさあびりに牛乳を加えて 
よく還ぜる。 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルのランプび点滅中に 
追加時間を合わせて 
I あたため-スター" F ] ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 
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肉じやび 


使用ボタン 


付属品と 
加熱時間の目安 


自動メニュー 
no 煮こみ料理」 


なし 
約6日分 


材料 （4 人分） 

牛薄切り肉 . 2日日呂 

じゃびいわ . 中3個 （4 已日呂） 

たまねぎ . 中]個 （2 日日呂） 

にんじん . 中 V 2 本 （] 日日呂） 

酒 . 大さじ] 

砂糖 . 大さじ2〜3 

しよラゆ . 大さじ4 

だし汁 . 2カップ 

>2 人分むでさます(►下記参照） 


® 

還 

ぜ 

る 


下ごし5えをする 

肉は適当な大きさに切る。 

じゃびいわは、皮をむき 
4〜8つ切りにして、水に 
つけアク抜さをする。 

たまねざは8つ切り、 
にんじんは一□大に切る。 

煮こむ 

深めの耐熱容器に、 〇 と®を 
入れ落としぶたをし、 

(►下記参照)店\たをする。 

庫内中央に置く。 

自動メニュー 


出力 T 温度 

あたため 


スタート 


レンジ+ ヒーター 加熱 



アクび気になるときは、煮こむ前 
に肉をフライノ くンでいためて 
おさ:ましよつ。 

また肉は表面に出ないように 
しましよつ。 


「1日煮こみ料理」 


煮こみ料理のコツ 


深めの耐熱容器を使う 


容器は耐熱性び高く、店^さこぼれないように 
深めで立ち上びりのまつすぐなむのをおすすめ 
します。 

底び平らな直径約 25 cm (内径約 22 cm )、 

深さ約]日 cm の而たつさの上の容器を 
お使いください。 


材料がかぶる < 5いの煮汁で 


I 煮汁が少ないときは落としぶたを 

煮汁び少ないとさは必ず落としぶたをして、 
材料び出ないようにします。 

ただし金属製の落としぶたは避け、穴をあけた 
硫酸紙（グラシン紙)、陶器製の小皿などを 
用います。 


2人分のときは水 m 外の材料を半分にしまず 


材料び煮汁から出ていると焦げつくことびあります。 


メニュー名 

水の 量 

仕上がり 

ビーフカレー 

3カップ 

標準 

肉じやび 

2カップ 



煮こみ•煮らの 


自動メニユ I © 
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レンジ + ヒーター 加熱 


材料 （4 人分） 

かぼちゃ . 3日日 g 

(4 cm のくし形にする） 


砂糖 . 大さじ2 

薄□しょうゆ . 大さじ2 

みりん . 大さじ] 

水 .160 ml 



〇 


煮る 

深めの耐熱容器に、 

かぼちゃの皮を上にして入れ 
® を加える。ラップまたは 
店、たをして、庫内中央に置く。 


6日日 W 

自動メニュー 

出力 ▼温度 

〇 

1已日 W 


約 7 分 


約10分 


レンジ 


ルあじのヴッパリ煮 


使用ボタン 

自動メニュー 
no 煮こみ料理」 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約 6 日分 


材料 （4 人分） 

ルあじ . 4日日呂(約]日尾）酢 . 

昆布 (1 cm 角に切る） . 1 Og ごま油… 

白ねざ (3 cm 長さに切る） . ] 本砂糖…… 

しょうび(皮をつけたまま薄切り）……1片しょうゆ 

水 . 


•大さじ3 
•大さじ] 
•大さじ2 
•大さじ3 
• 1カップ 



〇 下ごし5えをする 

ルあじはぜいごと内臓を 
取って水洗いする。 


0 煮こむ 


いわしのヴッパリ煮 

ルあじをいわしやさんまに 
代えてもよいでしよラ。 

頭と内臓を取り、十分に水洗い 
します。さんまは3〜4つの 
筒切りにします。 



深めの耐熱容器に重ならない 
ようにあじを入れ、他の材料 
を入れて落としぶたをし、 
(►45ぺージ)而たをする。 

庫内中央に置く。 

自動メニュー 

出力▼温度 


〇 


おたため 


スタート 


「1日煮こみ料理」 


自動 


10 


弱 - S - 強 


かぼちゃの煮ちの 


レンジ 


おたため 

スタート 


使用ボタン 


レンジ 


付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約 17 分 



® 湿ぜる 















































白身魚のホイル焼き 


使用ボタン 

自動 メニユー 
n 1ホイル焼さ」 

付属品と 
加熱時間の目安 

做分 

中段 


材料 （4 人分） 

白身魚（1切れ70〜80呂）…4切れ 

塩 . 少々 

® レモン汁 . 少々 

_白ワイン . 大さじ2 

たまねぎ（薄切り） . 中 V 2 個 


大正えび . 4尾 

生しいたけ . 中4枚 

(適当な大きさに切る） 

バター . 少々 

アルミホイル （2 已 cm 角）……4枚 



0 下味をつける 

魚に®をかけ、しばらくおく。 
大正えびは、殻をむさ背わた 
を取る。 

を ホィルに包む 

アル5ホイルにたまねざを 
置さ、魚、えび、しいたけ、 
バターをのせて包む。 

^ I 焼 < 

® を角皿にのせ、中段に 
入れる。 

自動メニユー 
出カス温度 

〇 

「11ホイル焼き」 


自動 


角 ! in 

I I 中段 

弱一 S - 強 


•手動のとさは 

「才ーブン」22ぴ C 、 

予熱ありで約20〜25分 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルのランプび点滅中に 
追加時間を合わせて 
脈め I ス河 ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


おたため 

スタート 


鶏肉のみそ風味ホイル焼き 


使用ボタン 

自動メニュー 
n 1ホイル焼さ」 

付属品と 
加熱時間の目安 

約巧分 

中段 


材料 （4 人分） 

鶏もも肉 . 2枚 (4 日日 g ) 

酒 . 大さじ] 

® しょうゆ . 大さじ] 

_おろししょうび . 大さじ] 

えのき（根元を切る） . 8日呂 

しめじ（適当な大きさにほぐす） 

.] 〇〇呂 

生しいたけ（石づさを取る）…4枚 


たれ 

合わせみそ、ホみそ 

. 各大さじ]]/3(2已呂) 

砂糖 . 大さじ] 

みりん . 大さじ]/2 

アルミホイル （2 已 cm 角）……4枚 
濡えらの 

レモン、エンダイブ . 適量 



0 下ごし5えをする 

肉をひと□大のそぎ切りにし、 
® に約10分つけこむ。 

0 ホイルに包む 

アル S ホイルに 〇 を4等分し 
て置さ、えのさ、しめじ、 
生しいたけをのせ、たれを 
かけて包む。 


か 焼く 



©を角皿にのせ、中段に 
入れる。 

自動メニュー 

出力▼温度 

〇 

「11ホイル焼き」 


友たため 


スタート 


アルミホイルで包むとき、食品から出る蒸気び逃げないように 
しっかり□を閉じるとしっとり仕上びります。 
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煮こみ•煮もの-焼きもの 


自動メニユ|@© 


















































































マカ□ニグラタン 

使用ボタン 

自動メニュー 
「13グラタン」 

付属品と 
加熱時間の目安 

鋼!^約24分 

上段 




材料 （4 人分） 

マ カ □二 . 8日呂 

えび . 8尾 (1 日日呂） 

(尾-背わたを取り除さ半分に切る) 

サラダ油 . 少々 

塩、こしょう . 各少々 

ホワイ トソース （^49 ぺージ） 

. 3カップ 

ナチュラルチーズ（クッキング用） 

.80 g 

鶏をわ肉 （1 cm の角切り） 

. ]/2枚 (1 日日 g ) 

マッシュルーム 

(吿詰/薄切り） . 4日 g 

たまねぎ（薄切り）•••中 V 2 個 

白ワイン . 大さじ2 

バター . 大さじ] 

塩、こしょう . 各少々 



•具が冷めたときは、 

r レンジ1 6日 OVV であたためて 
から焼きましょう。 

• 大皿に4人分の材料を入れてわ 
焼けます。 


0 下ごし5えをする 

i 深めの耐熱容器に®を入れ、 
i 而たをして庫内中央に置く。 


レンジ 

600 W 約6〜7分 


おたため 

スタート 



i マカ□二をゆでてざるに 
i あげ、水けをきって油と 
： ±品、こしよつをけ、って 

I おをましよつ。 

を 具をあえる 

i ホワイトソースを作り、 
i マカ□二と 〇 をホワイト 
i ソースの V 2 量であえる。 

: 4等分して皿に入れ、えびを 

i のせてから残りのソースと 
i チーズを上にかける。 



•ホ ワイトソースをかける前 
にえびの他にホタテなどを 
のせてをおいし < でさます。 


焼< 

角皿にのせ上段に入れる。 

自動メニユー 

出力 V 湿度 


〇 


おたため 


スタート 


「13グラタン」 



•手動のとをは 

「才ーブン」22ぴ C 
予熱なしで約23〜28分 



冷凍グラタン (オーブン用) は 
「13グラタン」では調理できません。 


2皿 (1 皿200 g ) の場合 

角皿にのせて上段に入れ、 
r オーブン」220む予熱なしで 
約27〜3已分焼<。 
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じやびいちの 
グラタン 


使用ボタン 

自動メニュー 
「13グラタン」 

付属品と 
加熱時間の目安 

轨。 /la 

上段 




材料 （4 人分） 

じやびいわ . 大2個 (4 日日 g ) 

塩、こしょう . 各少々 

バター . 大さじ] 

たまねざ（薄切り） 

. 中]/ 2 個 (1 日日呂） 

バター . 大さじ2/3 

ベーコン （1 cm 幅に切る）……3枚 


ホワイトソース（►下記参照） 

. 3カップ 

ナチュラルチーズ（クッキング用） 

. lOOg 

•ベーコンの 代わりに、八ムや 
かに(吿詰)を使ってもよいでしよう。 



じやがいらをゆでる 

じやびいわを耐熱性の平皿に 
のせ、ラップでおおい庫内 
中央に置く。 

自動メニュー 

出力 V 温度 


© 具をあえる 


おたため 


スタート 


〇 

「8ゆで野菜(根菜)」 

•手動のとさは 

I レンジ1 6日日 W で約7分 

じやびいちの皮をむいて 
いちよう切りにし、 ® を混ぜる。 

たまねざを加熱する 

たまねざを耐熱容器に入れ 
バターをのせ、而たなしで 
加熱する。 


0 


〇、 ® と ベーコンをホワイト 
ソースの1/3 量で あえ、 
グラタン皿に入れ、残りの 
ホワイト ソースとチーズを 
かける。 

焼< 

角皿にのせ上段に入れる。 

自動メニュー 


出力▼温度 

おたため 


スタート 


「13グラタン」 


レンジ 


6日日 W 


約 S 分 


おたため 


スタート 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルのランプび点滅中に 
追加時間を合わせて 
脈め I ス河 ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


ホワイ トソース 


使用ボタン 

レンジ 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約8分〜9分3日秒 


材料 （3 カップ 

薄力粉 . 

バター . 

牛乳 . 

i 皿、 ( —しよつ 


グラタン4皿分） 

. 已〇呂 

. 已〇呂 

. 3カップ 

. 少々 




0 


なぶ 



グ 


バターを 溶かす 

深めの耐熱容器にバターと 
薄力粉を入れ、而たなしで 
庫内中央に置く。 


レンジ 


6日日 W 


約1分〜 

1分3日秒 


おたため 


スタート 


レンジ 


おたため 


スタート 


戸 


途中で2〜3回よくかさ混ぜる。 
塩、こしよラで味を調える。 


@ 牛乳を加えて加熱する 

〇 を泡立て器でよく混ぜなび 
ら、牛乳を少しずつ加え、 

而たなしで、庫内中央に置く。 



1カップ分 

2カップ分 

薄力粉 

1 已 g 

30 g 

バター 

1 已 g 

30 g 

牛乳（カップ） 

1 

2 

i 皿〜 ( —しょつ 

少々 

少々 

バターを 溶かす 

約4 日 秒 

約1分 

1 レンジ 1 600 W 

牛乳を加えて 

1 レンジ 1 600 W 

約已分 

約7分 


焼をちの 


自動メニユ—⑩ 
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焼きいち 


使用ボタン 

自動メニュー 
「12焼さいち)」 

付属品と 
加熱時間の目安 

約60分 

下段 


材料 （4 本分） 

さつまいも （] 本2已日 g ) ...... 4本 

♦]〜4 本まででさます 




0 さつまいもを洗う 

: さつまいもは洗って、水けを 

i 而き取り、フオークで穴をところ 
: どころあけて角皿にのせる。 

Q I 焼< 

： 〇 を下段に入れる。 

! 自動メニュ ー 


出力▼湿度 

おたため 

〇 , 

スタート 


「12焼さいち」 


自動 jp 下段 


•手動のとさは 

「才ーブン」2已ぴ C 
予熱なしで約已日〜60分 


ハンバーグステーキ 


使用ボタン 

才-ブン 
/発酵 

22ぴ C 

予熱 

あり（約1已分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

/ jiiiV 勺巧〜 

中段2日分 


材料 （4 人分） 

「牛ひき肉 . 28日呂 

豚ひき肉 . ]2日呂 

(牛肉：豚肉= 7 : 3) 


パン粉 . ]/2カップ 

牛乳 . 大さじ4 

塩 . ルさじ1/2強 

こしよう、ナツメグ . 各少々 


たまねぎ . 中]個 (2 日日 g ) 

(みじん切り） 

バター . 大さじ] 

サラダ油 . 適量 

添えもの 

しめじ、にんじん、かぶ、……適量 
セ au など(いためる） 



牛肉と豚肉は、7 : 3の割合び 
おいしさのコツです。 


〇 下ごし5えをする 9 オーブンを予熱する 


i フライパンにバターを熱し、 

予熱時間約]曰分 


i たまねざを透さとおるまで 


才-ブン 


おたため 

' いため、；令ましておく。 


/発酵 

22日む予熱 

スタート 


いためたたまねざは、冷めて 
から肉と混ぜます。熱いと肉の 
脂び溶け出して、而んわり焼け 
ません。 


0 


0 


材料を混ぜる 

® を混ぜ合わせる。 

パン粉を牛乳にひたしておく。 
@に 〇 とパン粉、塩、こしよう、 
ナツメグを加え、ねばりび 
出るまでよく混ぜ、4等分する。 




おを整える 

手(し油をめり、両手で 
キャッチボールするように 
生地をたたいて空気を抜<。 
中央はくぼませず、 2 cm の 
厚さの小判形にまとめる。 

焼< 

角皿に並べ、中段に入れる。 

予熱 
完了後 


約1己〜2日分 


おたため 


スタート 


50 



















































































0 下ごし 5 えをする 

I 肉の厚い部分に切り目を入れ、 

： 平らにする。皮を上にして 
i フ オークで ところどころに 
i 穴をあける。版びはじけたり、 
i 縮むのを防ぎ、味のしみ込み 
i をよ < するため） 
i 鶏わわ肉を半分に切る。 



: 壬…^^^^ …、 

0 たれにつけ込む 

i 鶏肉に塩をすりこむ。 
i たれと鶏肉をビニール袋に 
i 入れ、約30分上つけ込む。 



角皿の巧れび気になるとさは、アルミホイルを敷いて焼いても 
よいでしよラ。 

角皿が巧れに < いアル5ホイルの敷きかた 





賣 焼く 


©を 袋から取り出し、皮を 
上にして角皿に並べる。 
上段に入れる。 


自動メニ 


出力 S 温度 

おたため 


スタート 


「14鶏肉の□ースト」 


•手動のとさは 

「才ーブン」23ぴ C 
予熱ありで約] 7〜22分 


骨つきもら肉の焼きかた 

鶏もも肉(骨つき]本250呂 )4 本 
は、関節から下の足の骨を取り、 
乂通りをよくするために、骨に 
そって根元まで肉を切り開く。 
r 才ーブン」22ぴ C 下段、 

予熱ありで約20〜30分。 
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追加加熱ずるときは 

ちダイヤ j レのランプび点滅中に 
追加時間を合わせて 

•ス河 ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


ちの 

自動 IU 上段 

II 

弱一■-強 


鶏肉の□ースト 


使用ボタン 

自動メニュー 
「14鶏肉の□ースト」 

付属品と 
加熱時間の目ち 

i •約24分 

上段 


材料 に枚分） 

鶏もも肉（1枚25日呂） . 2枚 

塩 . ルさじ] 

たれ 

粒マスタード . 大さじ2 

白ワイン . 大さじ3 

添えらの 

サラダ菜、イタリアンパセリ、 

プチトマト . 適量 



自動メニユ—©の 


焼をもの 


























































鶏手羽元の香味焼を 


使用ボタン 


才-フン 
/発酵 

22ぴ C 

予熱 

あり（約1己分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

約2。〜 

中段 


材料 （4 人分） 

鶏手羽元 .] 2本 

たれ 

しようゆ . ]/2カップ 

ごま油 . 大さじ] 

砂糖 . 大さじ3 

青ねざ（みじん切り）……大さじ] 


しようび（みじん切り） 

トウバンジャン 

豆板誓 . 


•••大さじ] 
…ノ」 \さじ2 


添えらの 

白髪ねざ、チャービル、 . 適量 

パプリカ(みじん切り)など 



Q 下ごし5えをする 

i 手羽元は味のしみ込みびよい 
i よラにフオークなどでつつい 

I てお<。 

〇 たれにつけ込む 

I 容器にたれを合わせ、 

: 〇 を約]時間つけ込む。 

0 オーブンを予熱する 

: 予熱時間約]已分 

[^―ブン I I あたため 

i 22日む予熱- 


0 I 焼< 

i ©を 角皿に並べ、中段に 
i 入れる。 

予熱 

! 加乡約20〜30分 


おたため 

スタート 



スペアリブ 


使用ボタン 

織 220 で 

予熱 

あり（約1已分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

111111 約2日〜 

中段 


材料 （4 人分） 

豚肉スペアリブ . 7日日 g 

(長さ約]日 cm のわの約]日本） 

たれ 

しようゆ、赤ワイン、 

ウス ターソース . 各大さじ3 

トマトケチャップ、サラダ油 

. 各大さじ1]/2 


にんにく（すりおろし） . ]片 

練りからし . ルさじ]弱 

ナツメグ、こしよう . 各少々 

添えもの 

レモン、アスパラガスなど•••適量 



〇 肉をたれにつけ込む 

i たれとスペアリブを 
: ビニール袋に入れ、約2時間 

I つけ込む。 

〇 オーブンを予熱する 

i 予熱時間約]曰分 


才-ブン 


おたため 

/発酵 

_ 


スタート 


220む予熱 



0 m< 

\ 〇 を袋から取り出して 
i 角皿に並べ、中段に入れる。 


票 i 


約2日〜3日分 


おたため 


スタート 



たれは市販のスペアリブのたれに 
代えてもよいでしよう。 
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使用ボタン 


ヴリル 

付属品と 
加熱時間の目安 

側8〜 

上段 22分 


ぶりの照り焼き 


材料 （4 人分） 

ぶり （1 切れ]日日 g ) . 4切れ 

たれ 

しよラゆ . 大さじ4 


みりん . 大さじ2 

. 大さじ] 

. ルさじ2 


ミ酉 . 

砂糖 . 

添えらの 

飾り切り大根 . 適量 



照りを濃くしたいときは、 

たれを少し煮詰め、焼さ上びった 
魚にめりましよラ。 



か 魚をたれにつける @ 焼く 


ぶりは皮と身の間の脂の多い 
部分に竹串で穴をあけ、たれ 
に約3日分つけ込む。とさどさ 
上下を返す。 


〇 を角皿に並べ、上段に 
入れる。 


グリル 


約18〜22分 


おたため 


スタート 


塩さば 




使用ボタン 


グ リル 


付属品と 

約 18 〜 

加熱時間の目安 

上段 22 分 

材料 （4 人分） 




塩さば （] 切れ]日日 g ) ••… 

•4 切れ 

添えもの 

飾り切りきゅうり、 . 

しそ、はじかみしよラび 

•••適里 



脂肪ののり、塩加減で焦げかたび 
変わるため、様テを見なびら 
焼いてください。 

脂肪の少ない魚の場合、 

焦げ色びつさにくくなります。 



背 r 却 

〇 I 焼< 

塩さばを皮を上にして 
角皿に並べ、上段に入れる。 


グリル 


約18〜22分 


おたため 


スタート 


iS 徽證 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルのランプび点滅中に 
追加時間を合わせて 
I あたため-スター" F ] ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


焼をちの 
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炊飯（白ごはん) 


使用ボタン 


レンジ 


付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約22~2己た\ 


材料 （4 人分) 


米 .0.36 L (2 合) 

水 .380 ml 



0 米を水につける 

I 米は洗い、深めの耐熱容器に 
i 入れ、]時間水につける。 

を' 炊< 

i I ふたを して庫内中央に置く。 


レンジ 

600 W 約7〜8分 

自動メニュー 



出力 ▼温度 

友たため 

レンジ 

約1己〜 
150 W 17分 

スタート 



• 季節やお米の種類によって 
炊さあびりび変わります。 

• 表示した水の量は目安です。 
お好みで加減して < ださい。 


赤飯 



使用ボタン 


レンジ 


付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約1日〜1已分 


材料 （4 人分) 


わち米 . 日. 36 L (2 合) 

あずき . 4日 g 


あずさのゆで汁 
ごま塩 . 


11/2カップ 
. 少々 



あずさをゆでる 

あずきをたっぷりの水ととわ 
になべに入れ、火にかける。 
煮立ったらゆで汁を捨てる。 
再び約已カツプの水でゆでる。 
煮立ったら弱火にして皮び 
破れないようにゆでる。 
煮えたらざるにあげ、あずさ 
とゆで汁に分ける。 

らち米をゆで汁につける 

わち米を洗い、深めの耐熱 
容器に入れ、あずさのゆで汁 
1]/2カップを加え約]時間 
つけてお<。 

•市販の 赤飯用の水煮あずさ 
を用いて炊くこともでさます。 


0 ゆでたあずきを加えて炊く 

： ©に ゆでたあずさを加えて 
1 混ぜ、ラップまたは而たを 
i して、庫内中央に置く。 


レンジ 


おたため 


スタート 


600 W 約1日〜巧分 


! 途中で]〜2回取り出し、 

I 混ぜる。 

Q ふさんをかけて蒸5す 

i 炊さあびったら軽く混ぜ、 

i 乾いた而さんをかけて 

I 約5分蒸らし、 

I じ'ま±品を^ミ\る。 
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中華おこわ 


使用ボタン 


レンジ 


付属品と 


なし 


加熱時間の目安 

約1日〜1已分 


材料 (4 人分） 

もち米 . 日. 36 L (2 合） 

水 .] カップ 

つ酉 . 大さじ] 

しょうゆ . 大さじ] V 2 

干ししいたけのもどし汁 
. V 2 カップ 




〇 らち米を水につける 

もち米は洗ってざるにあげ、 
水けを切る。深めの耐熱容器 
に入れ、分量の水に]時間 liLb 
つける。 

@ 具を加える 

i 〇 に®、⑥を加えて混ぜる。 

^ ' 炊< 

ラップまたは/たをして 
庫内中央に置く。 


Q 蒸!5す 


炊さあびったら軽く混ぜ、 
乾いた而さんをかけて 
約5分蒸らす。 


⑥ 


干ししいたけ . 2枚 

(水にもどし、せん切り） 

ゆでたけのこ . 已日 g 

(いちよう切り） 

焼き豚(日 mm の角切り）…1日日 g 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルのランプび点滅中に 
追加時間を合わせて 
I あたため- スター ド] ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


レンジ 


600 W 〜15か 


おたため 


スタート 


途中で] 

混ぜる。 


-2回取0出し、 


ごはんらの 
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茶わん蒸し 


使用ボタン 

自動メニュー 
に日茶わん蒸し」 

予熱 

あり（約1日分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

雜矣\ 

了段約37分 


材料 （4 わん分） 

卵液 

卵 . M 寸3個（正味]曰日呂) 

だし汁 . 2]/2カップ 

薄□しょうゆ . ルさじ 3/4 

塩 . ルさじ 3/4 

みりん . ルさじ] 


巨 

鶏ささみ 


酒 . 
文び 


. 4日呂 

. 少々 

大さじ V 2 
. 4尾 


(背わたを取り、尾を残して殻をむく) 
干ししいたけ . 2枚 


(もどして半分に切り、下昧をつける) 


かまぼこ . 4枚 

ぎんなん（吿詰） .] 2個 


容器に ついて： 

極端に大さな器やルさな器は 
避けてください。 


容器の置きかた 

(容器を置く前に分厚いペーパー 
タオルをこ重にし、角皿の寸法に 
合わせて、すさ間なく敷さ 
詰めます） 



■調理前に必ずお読み < ださい 
►31 ページ 




0 ささみに下味をつけ 
卵液を作る 

i ささみのすじを取り4つに 
i 切る。塩と酒をかける。 
i 卵液の材料を混ぜ合わせて 
i こし器でこす。 
i •火の 通りにくい具は、 
i あらかじめ加熱して 

! おさ:ましよつ。 

0 翻こ入れて、 

胃必ず共ぶたをする 

i ささみとその他の具を器に 
i 入れ、卵液を8分目までまざ、 
； 共。\にをする。 
i •必ず、 共ぶたを使ラ 
i アルミホイル-ラップは 
i 使用しないでくだい。 


©蒸す 

: 角皿に分厚いぺーノ くータオルを 

i こ重にし、角皿の寸法に 
i 合わせて、すさ間なく敷さ 
i 詰める。器を置さ、 
i (容器の置さかた►左記参照） 

： 予熱び完了したら開けた 
i ドアの上に角皿を置き、 

i 約已ぴ C の湯5日日 ml をまざ、 
i 下段に入れる。 
i (ドアび熱いのでやけどに 
I ま意する） 

i 完了後 


あたため 

スタート 


自動 



舰下段 


弱 - S - 強 


共ぶた 

0 オーブンを予熱する 

； 予熱時間約]日分 



加熱後、陛勃ボタンを押し、 
庫内で約已分蒸らす。 


角皿に熱い湯び残っている 
ため、取り出すときは 
やけどに注意する。 


自動メニュー 

出力▼溫度 

〇 

に日茶わん蒸し」 


おたため 

スタート 



•手動のと さは 

「オーブン」18ぴ C 
予熱ありで約35〜4日分 
(予熱完了後、自動と同量の 
湯をまぐ） 



• だし汁は塩加減に注意 

インスタントのだしには塩味び含まれています。 
塩加減によって固まり具合び違うことびあるので 
注意び必要です。 

•卵：だし汁=1: 3〜4に 

卵液び薄すざると、固まりにくくなります。 


• 室温状態で加熱ずる 

卵液び室温（約2日む）と違うときには 
「仕上びり」調節を。 

液温び低いとき（約10む）一く強> 
液温び高いとさ（約4ぴ C ) 一く弱> 


56 






















































手づ<り豆腐 


使用ボタン 


予熱 


付属品と 
加熱時間の目安 


自動メニユー 
に]手づくり豆腐」 


あり（約14分） 


爭4約輪 


材料 （4 わん分） 

豆乳液 

豆乳/成分無調整 

(豆腐び作れるもの） . 5日日 ml 

にびり 

※市販されているにびりは種類に 
よって使用する量び異なります。 
にびりに表示されている分量 
(豆乳とにびりの割合)に従って 
ください。 

耐熱容器(直径約 8 cm ) . 4個 

茶わん蒸し容器やマグカップ、 

湯のみなど、陶器や耐熱ガラス 
容器びおすすめです。 



公が;が‘:うづ: 

〇 


を 


0 


7ド;くイス 


•器の ままで食べる、柔らかくて 
なめらかな豆腐です。スプーンで 
すくってお召し上びりください。 

参 冷やしてをおいしくいただけます。 
ねざ、ゆず、しょうび、しそなど 
お好さな薬味を盛りつけたり、 
あんかけにしてむよいでしょう。 
しよ5ゆやめんつゆをかけてち 
おいし < いただけます。 

■調理前に必ずお読みください 
►31 ページ 


豆乳ににがりを加える 

冷蔵庫で冷えた状態の豆乳に 
にびりを加えてゆつ< りと 
かさ混ぜる。 

器に入れる 

耐熱容器に 〇 の豆乳液を均等 
に分け入れる。アルミホイル 
で1わんずつ而たをする。 

オーブンを予熱する 

予熱時間約14分 

自動メニュー 

出力▼温度 


鷄 I 


おたため 


スタート I 


ち皿 

自動 ,; IM 下段 

•弱 - S - 強 


〇 

に1手づくり豆腐」 


おたため 

スタート 


自動 

1?! 


予熱 

弱一 S - 強 



な 蒸す 


角皿に分厚いペーノ く一タオル 
をこ重にし、角皿の寸法に 
合わせて、すさ間なく敷さ 
詰める。器を置さ、 

(容器の置さかた►己6ページ） 
予熱び完了したら開けた 
ドアの上に角皿を置さ、 

約曰び C の湯曰日日 ml をまぐ。 
下段に入れる。 

( ドアび熱いのでやけどに 
ま意する） 


加熱後庫内から出して約已分 
蒸らす。 

角皿に熱い湯び残っている 
ため、取り出すときは 
やけどに注意する。 

♦手動のと さは 

「才ーブン」21ぴ C 
予熱ありで約35〜4日分 
(予熱完了後、自動と同量の 
湯をまぐ） 

にびりの種類によってでさあびりび 
変わることびあります。 

にびりは入れ過ぎないでください。 
入れ過ざると固まらなかったり、 
分離したりすることびあります。 

追加加熱ずるときは 

ちダイヤルのランプび点滅中に 
追加時間を合わせて 
I あたため-スタード] ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


手づくり豆腐アレン ミ^ 手づくり豆腐と同分量の豆乳液を使い、同様に加熱します。 

梅豆腐 梅干し2〜3個の種を除き、包 T で細かくなるまでたたく。みりん小さじ1としようゆ少量を入れてよく混ぜる。 
ぶ S だれ） たれをできあびった豆腐にかけ、青じそのみじん切りを添える。 _ 

' なを 、 

gg 抹茶小さじ2をお湯大さじ2で溶さ、豆乳液と合わせて混ぜる。でさあびった豆腐を冷やして黒みつをかける。 


蒸しもの-角皿スチーム 


自動メニユ—⑩© 
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ポテトのスフレ 〇 


使用ボタン 

自動メニュー 
「19ポテトのスフレ」 

予熱 

あり（約1日分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

約2。分 

下段 


材料植径 10 cm の]]ット型4個分) 


じやびいわ . 中2個 

卵黄 . 2個分 


卵白 


2個分 


オリーブオイル 


こしよラ . 

牛学し . 

バター（型にめる) 


•••大さじ2 
ルさじ ] /4 

. 適重 

]/2カップ 
. 適宜 



■調理前に必ずお読み < ださい 
►31 ページ 



じやびいわを使って而んわり 
焼さ上げる甘くないタイプの 
スフレです。 


朝食の]品におすすめです。 
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下ごし5えをする 

じやびいわは皮つきのまま 
耐熱性の平皿にのせ、ラップ 
でおおい、庫内中央に置く。 

自動メニュー 


出力▼温度 

おたため 

() ^ 

スタート 


「8ゆで野菜(根菜)」 

♦手動のと さは 

职ジ] 600 W で約曰〜6分 


ゆで上びったら皮をむく。 
熱いラちに形びなくなるまで 
つぶして、塩、こしようを 
/ミ、る。 

ネオ科を混ぜる 

〇 に牛乳を少しずつ加えて 
混ぜ、卵黄、オリーブオイル 
を合わせて、ペースト状に 
する。 

メレンゲを作る 

卵白はツノび立つよラな 
メレンゲにし、ざっくりと 
泡をつぶさない ように® に 
混ぜ合わせる。 

オーブンを予熱する 

予熱時間約10分 

自動メニュー 


出力▼温度 

おたため 


スタート 


「19ポテトのスフレ」 




、 

自動 

吊熱 

••弓 

弱 - S - 強 



型に入れる 

ココツト型にうすくバターを 
めり、 ® をゆっくりと流し 
入れる。 


蒸す 

i 角皿に分厚いペーノ く一タオル 
i をこ重にし、角皿の寸法に 
i 合わせて、すさ間なく敷さ 
i 詰める。 ©を 並べて、 
i 予熱び完了したら開けた 
i ドアの上に角皿を置き、 

i 約已ぴ C の湯3日日 ml をまぐ。 
i 下段に入れる。 
i (ドアび熱いのでやけどに 

i ま意する） 



完了後^^^^ 


角皿 

自動 jO 下段 

弱二■-強 


角皿に熱い湯び残っている 
ため、取り出すときは 
やけどに注意する。 

熱いうちにいただく。 

♦手動のと をは 

「オーブン」18ぴ C 
予熱ありで約2曰〜3日分 
(予熱完了後、自動と同量の 
湯をまぐ） 


おたため 

スタート 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルのランプび点滅中に 
追加時間を合わせて 
I あたため-スタ ~ T ] ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 




























































ガトーショコラ 


使用ボタン 

自動メニュー 
に2ガトーシヨ]ラ」 

予熱 

あり（約1日分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

姻 約ス5令 

下段 

材料 


(直径 15 cm の金属製丸型 


■下準備 

型の側面に薄くバターをめり、底に 
硫酸紙（またはグラシン紙など）を 
敷いておく。 


〇 溶かす 


深めの耐熱容器に刻んだ 
チヨコレートとノ くターを入れ、 
ラップをして庫内中央に入れる C 


底び抜けないわの ] 個分） 

スイートチヨコレート . 1 OOg 

ミルクチヨコレート . 3已 g 

バター . 4日 g 

卵黄 . M 寸2個分 

卵白 . M 寸3個分 

砂糖 . 2已 g 

生クリーム . 大さじ4 

薄力粉（店、るラ） . 2日 g 

ホイップク IJ ーム-ココアパウダー 
. 適里 

■調理前に必ずお読みください 
►31 ページ 


辻調グループ校 .tSUJ 
大庭先生のアドバイス 


レンジ 


6日日 W 


を 


約1分〜 

1分20秒 


おたため 


スタート 


オーブンを予熱する 

予熱時間約10分 

自動メニユー 

出力▼温度 


〇 


おたため 


スタート 1 


に2ガトーシヨ〕ラ」 


自動 

予熱 


を 


-強 


〇 


焼さたては型からはずしにくい 
ので、冷まして生地を落ち着かせ 
ましよつ。冷威庫で冷やしても 
おいしく、さらに食べるときに 
レンジであたためるとスフレ風 
になり、2度楽しめます！ 

(]/8切れ： 600 W で約] 〇〜20秒） 
シナモンなどの香辛料を隠し味 
にしたり、パニラアイスクリーム 
を添えてもおいしく召し上びれ 
ます。 

►♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦令♦イ 


0 混ぜる 

〇 に卵黄、生クリーム、 

薄力粉の順に加え、混ぜる。 

メレンゲを作る 

ボールで卵白を八ンド5キサー 
の高速で約]日〜20秒泡立て、 
分量の半分の砂糖を加えて 
高速で約20〜45秒泡立てる。 
(ここまで約]分） 

残りの砂糖を加えて高速で 
約2日〜3日秒泡立てる。（ツノび 
立つび柔らかく®びる状態に） 


泡立て器の場合は、卵白全体び泡に 
変わるまで泡立て、]/3量の砂糖を 
加えて小さくツノび立つまで泡立て 
ます。さらに1/3量の砂糖を加え 
泡立てます。残りの砂糖を加えて 
©の 写真のよラに泡立てます。 

0 生地を合わせ、型に入れる 

©に© を混ぜ合わせる。 

の温度び下びって固い 
場合は、湯せんで調節する。 
生地を型に流し入れる。 

〇 角皿に型を置< 

角皿に分厚いペーノ く一タオル 
をこ重にし、角皿の寸法に 
合わせて、すさ間なく敷さ 
詰める。型を置さ、 

予熱び完了したら開けた 
ドアの上に角皿を置さ、 

約已日での湯6日日 ml をまぐ。 
下段に入れる。 

( ドアび熱いのでやけどに 
法意すな） 

焼< 

予熱 
完了後！ 


〇 


おたため 


スタート 


角皿に熱い湯び残っている 
ため、取り出すときは 
やけどに注意する。 


を 仕上げる 



加熱後、あら熱を取り型から 
はずし、冷蔵庫で;令やす。 
仕上げにホイツプクリームを 
添えてココアパウダーを而る。 
•手動のと さは 

「オーブン」180でで 
予熱ありで約3日〜40分 
(予熱完了後、自動と同量の 
湯をまぐ） 
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瑟じもの I 辻角皿スチ—ム 


自動メニユ 1©© 






















































濃厚 チーズケーキ 


使用ボタン 

自動メニュー 
[23 濃厚チ-ズヶ-キ」 

予熱 

あり（約12分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

約43分 

下段 


材料 

(直径1曰 cm の金属製丸型 
底び抜けないわの ] 個分) 


室 

旧 

/皿 

に 

ち 

ど 

す 

砂糖 


クリームチーズ . ]2曰呂 

サワークリーム .] 日日呂 

バター . 2已呂 

卵…… M 寸]個（正味 50 g ) 

生クリーム . 7已呂 

. 70呂 


」一 J 人夕 —ナ . 大さし 

レモン汁 . ]/2個分 

レモンの皮（すりおろす） •••1/2 個分 

バニラのさや . V 4 本 

(またはバニラエッセンス） 
ビスケット地 

ビスケット . 已日呂 

バター . 2已呂 


■調理前に必ずお読みください 
►31 ページ 


4 


辻調グループ校 -tsuj 
大庭先生のアドバイス 


材料を順番に混ぜるシンプルな 
作りかたのケーキです。ダマび 
でさないようにていねいに混ぜて 
ください。八チミツ、メープル 
シ□ップなど加えて風味を変えて 
みてちよいでしよ5。 


►♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦令♦♦イ 
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■下準備 

型の側面に薄くバターをめり、底に 
硫酸紙（またはグラシン紙など）を 
敷いておく。 


0 ビスケット地を作る 

;耐熱容器にバターを入れ、 

: ラップをして庫内中央に入れる。 


600 W ^の D 〜 

ビスケットを ビニール 袋に 
入れ、めん棒などで細かく砕き、 
溶かしバターに加え、まとめる。 


0 型 U ： 敷く 

型の底に 〇 を平らに敷さつめ、 
ゴムベらなどで押さえてならす。 


生地の準備をする 

クリームチーズび固い場合は 
耐熱容器に入れ、ラップなしで 
3ぴ C に合わせ 、 I あたため•スタ-卜 I 
ボタンで加熱して、指びすっと 
入るくらいに柔らかくする。 


〇 オーブンを予熱する 

予熱時間約12分 

自動メニユー 
出力石温度 

〇 

「23濃厚チーズケーキ」 


おたため 


スタート 


自動 r し！ 

す熱 弱一 S - 強 

^ 生地を作る 

ク U —ムチーズにサワークリーム、 
バター、さやからこそげ取った 
! バニラの種、レモンの皮を 

I 順番に加えて泡立て器で 
練るようにして混ぜる。 


0 

夕 


〇 



そのあと、砂糖を混ぜる。さらに 
卵、コーンスターチ、生クリーム、 
レモン汁の順に混ぜる。 

(でき上がりの生地温度：約24で) 

型に入れる 

©を 型に流し入れる。 

角皿に型を置< 

角皿に分厚いペーノ く一タオル 
をこ重にし、角皿の寸法に 
合わせて、すさ間なく敷さ 
詰める。型を置さ、 

予熱び完了したら開けた 
ドアの上に角皿を置さ、 

約曰日での湯已日日 ml をまぐ。 
下段に入れる。 

(ドアび熱いのでやけどに 
汪意する） 

焼< 

完了後^^^^ 


角皿 

自動 3D 下段 

Sc's - 強 


おたため 

スタート 


角皿に熱い湯び残っている 
ため、取り出すときは 
やけどに注意する。 

仕上げる 

加熱後、あら熱び取れたら 
ラップをして型のまま 
冷威庫で冷やす。 

型から出すのは完全に冷えて 
から。ナイフを周囲に入れ、 
型をトントンと軽くたたいて 
から取り出す。 

♦手動のと をは 

「オーブン」2日0むで予熱し 
予熱完了後190むにして 
約4己^已0分 

(予熱完了後、自動と同量の 
湯をまぐ） 




















































とろけるプリン 0 カラメルソースを作る 0 角皿に型を置< 


使用ボタン 


予熱 


付属品と 
加熱時間の目安 


自動メニュー 
「24 とろけるプリン」 


あり（約1日分） 


約36分 

下段 


材料 

(直径 7 cm の耐熱ガラス容器8個分） 

牛乳 . 曰日日呂 

卵黄 . M 寸6個分 

砂糖(手に入ればてんさい糖）…80呂 

バニラのさや .] 本 

(またはバニラエツセンス） 

カラメル ソース 


砂糖…… 

水 . 

めるま湯 


……已日 g 
•大さじ2 
•大さじ] 


■調理前に必ずお読みください 
►31 ページ 


N 


辻調グループ校 .tSUJ 
大庭先生のアドバイス 


0 


なべに水、砂糖を入れ、茶色く 
あめ色になりはじめて而き 
あびりかけたときに火から 
おろし、めるま湯を加える。 
(高温のカラメルび飛び散る 
ことびあるので気を付けて 
ください） 

カラメルソースを 
耐熱ガラス容器に入れる 

カラメルソースを耐熱ガラス 
容器にルさじ]ずつ入れる。 


角皿に分厚いペーノ く一タオルを 
こ重にし、角皿の寸法に 
合わせて、すさ間なく敷さ 
詰める。型を置さ、 

予熱び完了したら開けた 
ドアの上に角皿を置さ、 

約曰び C の湯曰日日 ml をまぐ。 
下段に入れる。 

( ドアび熱いのでやけどに 
法意する） 


0 牛乳をあたためる 

耐熱容器に牛乳とバニラの 
さやを入れ、店\たなしで 
庫内中央に置く。 



〇 


レンジ 


6日日 W 


約4〜5分 


おたため 


スタート 


※卵液び室温（約2日む）に 
下びったときには 
「仕上びり」調節を。^<強> 

焼< 

予熱 
完了後’ 


おたため 


スタート 


(できあびりの牛乳温度：約70で） 

〇 オーブンを予熱する 


自動 


ち皿 

巧下段 

弱一 S - 強 


型からはずせない柔らかいプリン 
です。ホイップクリームを飾って 
ちよいでしよう。国産の茶色い 
てんさい糖には、腸内のビフィズス 
菌の働さを活発にするオリゴ糖び 
含まれています。ミネラルを多く 
含むキビ糖など、他のお砂糖でわ 
試してみてください。 

►♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦令♦♦イ 


予熱時間約10分 

自動メニユー 

出力 t 温度 

〇 

「24とろけるプリン」 


あたため 


スタート 


0 


自動 


巧 


-強 


巧 卵液を作り、耐熱ガラス 
容器に入れる 

卵黄に砂糖を加えて混ぜ 
合わせ、温めた牛乳を加えて 
湿ぜ合わせ、こす。 

(でき上がりの卵液温度：約日び C ) 
©の 型に流し入れる。 


角皿に熱い湯び残っている 
ため、取り出すときは 
やけどに注意する。 

仕上げる 

加熱後、あら熱び取れたら、 
冷蔵庫で;令やす。 

•手動のと きは 
「オーブン」180む 
予熱ありで約2己〜3已分 
加熱後、陛ボタンを押し、 
庫内で約已分蒸らす 
(予熱完了後、自動と同量の 
湯をまぐ） 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルのランプび点滅中に 
追加時間を合わせて 
fe たため-スタート] ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


61 


辻話ス t ム 


自動メニユ—⑩® 































































ピザ 〇 


発酵 


使用ボタン 


才-ブン 
/発酵 


温度 

発酵4ぴ C 

時間 

約20〜30分 


焼さ上げ 


使用ボタン 

自動メニュー 
「1已ピヴ」 

付属品と 
加熱時間の目安 

約の分 

下段 


材料 （直径 25 cm 丸型1枚分) 

生地 


薄力粉 . ]3日呂 

ドライイースト……ルさじ2/3 


(予備発酵不要のわの） 

® スキムミルク……小さじ 1V3 


塩 . ルさじ1/2 

砂糖 . 大さじ2/3 


バター(室温にもどす ）…… lOg 
めるま湯（約4ぴ C ) 7曰 ml 


巨 

たまねぎ篤切り）•••中1/4個(己日呂) 
マッシュルーム饱詰/薄切り）…3日呂 
サラミソーセージ(薄切り）…10枚 
ピーマン（薄切り） .] 個 


ナチュラルチーズ(ピヴ用） . 1日日 g 

ピヴソース(►63ぺージ）……適量 
(ケチャップでも可） 

2已 X 3 日 cm のアルミホイル 


0 
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材料を混ぜる 

ボールに®、バター、めるま湯 
を順に入れ、バターと粉を 
すりつぶすように混ぜ、なじ 
んだら全体を手早く混ぜる。 



生地をまとめる 

ボールや指についた生地む 
きれいにとってまとめ、指を 
立てて生地のまわりをならし 
なびら丸くまとめる。 



40でで発酵させる 

油をめったボールに ©を 入れて 
ラップをし、角皿にのせ、 
下段に入れる。 


才-ブン 

/游 as か 


おたため 

_ 

/発酵 


スタート 


発酵40で 
約20〜30分 


発酵後、生地の大ささは 
発酵前とあまり変わりません。 


Q 生地をのばす 

i 生地を取り出し、手で巧して 
: ガス抜さをしてから丸く 

: まとめる。 

i アルミホイルに生地を移して 
i 直径2曰 cm くらいの大きさに 
i めん棒でのばし、形を丸く 
i 整える。アルミホイルごと 
i 角皿に移す。 

@ ソースをめり、具をのせる 

i 而ちを少し残してピヴソース 
i をめる。その上に具を並べ、 
i チーズをのせる。 


@ 焼く 


©を 下段に入れる。 


自動メニユ - 

出力\温度 

〇 

「1己ピヴ」 


おにため 


スタート 


角皿 

自動 に 下段 

〇 

弱一 S - 強 

•手動のと をは 

「才ーブン」22ぴ C 
予熱ありで約12〜17分 


生地の分量を多くして 
角皿一面にのばすとうまく 
焼けません。 


















































追加加熱ずるときは 

ちダイヤルのランプび点滅中に 
追加時間を合わせて 
I あたため-スタ ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 



薄力粉を使うと手軽に作れ、 
軽い触感に仕上びります。 


冷凍ピザ 



市販のピザ、直径約 15 cm (1 枚） 
の場合 

1「才ーブン」22ぴ C で予熱する。 

(予熱時間約]已分） 

2角皿にのせ、中段で 

約 15 〜 25 分 焼く。 


ピザ ソース 


材料 

ホール トマト吿 . 

たまねぎ（すりおろす） 


1 使用ボタン 


レンジ 


付属品と 

1 加熱時間の目ち 

なし 

約 13 〜 18 分 


• 1吿(400呂） 

.]/4 倾 50 g ) 

. ]片 

. 各少々 


にんにく（すりおろす） 
オレガノ、塩、こしよう 


耐熱容器に粗くさざんだホールトマトと、たまねざ、 
にんにくを入れて、而たなしで庫内中央に置く。 


レンジ 


し じりこ/よし 

約 13 〜 18 分 


あたため 


スタート 


6日日 W 

加熱途中で、 2 〜 3 回取り出して混ぜる。 

加熱終了後、オレガノ、塩、こしょうで調味する。 


ピザのバリエーション 





ジャーマンポテトピザ 

生地に薄くマヨネーズをめり、ゆでて 
おいたじやびいち、グリーンアスパラ 
を並べ、ベーコン、チーズをのせて 
焼さ上げます。仕上げにお好みで 
マ3ネーズをかけてちよいでしょう。 

照り焼きチキンピザ 

生地に薄く照り焼さソースを 
めり、照り焼きチキン、コーン吿、 
チーズをのせて焼さ上げます。 
仕上げにさざみのりを飾ります。 


シーフードピザ 

生地にホワイトソースをめり、かにの 
ほぐし身、□ールいか、むさえび、 
あさりの水煮などのお好みの 
シーフード、周囲にブ□ッコリーを 
のせます。チーズをのせて焼さ上げ 
ます。 


お菓子•パン 


自動メニユ I © 
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いちごの 
シヨートケーキ 


使用ボタン 

自動メニュー 
「16スポンジケーキ」 

付属品と 
加熱時間の目安 

約が分 

下段 


材料 

植径] 8 cm の金属製丸型1個分) 

スポンジケーキ生地 


卵 . M 寸3個(正味] 5日呂） 

砂糖（店、るう） . 9日 g 

薄力粉（店、るう） . 9日呂 




-牛乳 
パ'夕- 


ノくニラエツセンス …… 
(またはバニラオイル） 

ホイップクリーム 

生クリーム . 


•ルさじ2 
…… ] 已呂 
……少々 


⑥ 


. 2カップ 

砂糖 . 大さじ4〜6 

バニラエッセンス . 少々 

シ□ップ 

砂糖 . 大さじ2 

水 . 大さじ4 


© 


(合わせて r レンジ 1 6日日 W で 
約20秒加熱） 

ブランデー（⑥と合わせる） 
. 大さじ2 


飾り 

いちご（縦半分に切る）……適量 


硫酸紙（またはグラシン紙など）…1枚 


■下準備 

ケーキ型の内側に薄くバターをめり、硫酸紙（グラシン紙）を敷く。 


0 生地を作る① 

I 深めの耐熱容器に®を入れ、 
I ラップまたは而たをして 
I 庫内中央に置く。 


レンジ 


おたため 


スタート 


戸 


600 W ^の D 〜 50®) 



泡立て器の場合は、湯せんで 
あたためなびらボリュームび 
出てくるまで泡立て、湯せん 
からはずして熱び取れるまで 
しっかり泡立てる。 


ボールに卵を溶さほぐして砂糖 
を加え、混ぜなびら湯せんに 
かける。指先を入れてあたたか< 
感じたら（約35〜4日で）、 

湯せんから外す。 



な 生地を作る② 

i 湯せんした卵にバニラ 
i エッセンスを加え、あたたかい 
i 5ちに八ンドミキサーの 
i 高速でしっかり泡立てる。 
i ボリュームびでて、生地を 
i 垂らして文字び書けるぐらいに 
i なれば、低速にして熱び 
i 取れるまで泡立てる。 



さめ細かくつやのある状態に 
なったらヘラに持ち替え、 
薄力粉を全体に而り入れて 
底からすくい上げるように 
して粉び見えなくなるまで 
混ぜる。 



溶かしておいた熱い®を 
全体に散らすように加え、 
手早く混ぜる。 



64 











































か 焼く 


生地を高い位置から 
ゆっくりと流し入れる。 

(泡を均一にするため） 

型を軽<たたいて粗い気泡を 
抜く。 



型を角皿にのせ、下段に 
入れる。 


されいな焼さ色びつさ、 
中央を指先でさわってみて 
弾力びあれば焼さ上びり。 
(または竹串を刺してみて、 
生地びついてこなければ 
ぶい） 



0 仕上げる 


自動メニユ - 

出力湿度 


〇 

「16スポンジケーキ」 


おたため 


スタート 


自動 


ち皿 

1 C 下段 
" 二 I 

弱一 S - 強 


型ごと2日〜3日 cm の高さから 
落として焼さ縮みを防ぐ。 
型から出して底を上にして 
あみにのせ冷ます。 

(あら熱び取れたらビニー J レ袋へ） 
生クリームに⑥を加え、 
冷やしなびらツノび立つ 
ぐらいまで泡立てる。 



I 


辻調 グループ 校 .tSUJ 
大庭先生のアドバイス 


スポンジ生地は底から 
2 cm 厚さで2枚切る。 

] 枚目の生地に⑥の 
シ□ップの半量をめり、 
泡立てた生クリームをめる。 

縦半分に切ったいちごを並べ、 

2枚目の生地をかぶせて 
残りのシ□ップをめる。 

表面全体に泡立てた 
生クリームをめる。残りの 
クリームといちごで飾る。 

•手動のと き、紙型で焼くときは 

「オーブン」で、下記を参考に 
様テを見なびら焼く。 


型値径） 

1 温度 

1 予熱 

1 時間 

1曰 cm 

150で 

ぁり 

約2日〜3己分 

18〜 19 cm 

約30〜4日分 

21 cm 

約3己〜4己分 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルのランプび点滅中に 
追加時間を合わせて 
陽め•巧^ ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


参卵の泡立てのコツ 

•湯せんであたためるとより泡立ちやすくなります。ただし、あたたかい状態ででさる泡のさめは粗く 
不安定です。人肌にあたたまったら湯せんから外し、さめ細かい安定した状態になるまでしっかり 
泡立て、熱を取ることび大切です。 

-八ンドミキサーを使わずに手で泡立てる場合は、ボリュームび出にくいので湯せんにかけたままで 
泡立てます。ボリュームび出てさたら湯せんから外し、熱び取れてさめ細やかな泡になるまで 
泡立てましよう。 

砂糖について 

上白糖で作るスポンジは焼き色びよく、しっとりとしたカステラ風に焼き上びります。てんさい糖を 
使ったり、砂糖の量を減らしてその分を八チミツ、メープルシ□ップなどに代えると、また違った 
風味び楽しめます。 


お菓子•パン 


自動メニユ I © 
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シフオンケーキ 


使用ボタン 

自動メニュー 
「17シフオンケーキ」 

付属品と 
加熱時間の目安 

約6已分 

下段 


材料 

(直径 20 cm のアルミ製 


シフオン型]個分） 

卵黄 . M 寸已個分 

砂糖（店、るう） . 13日呂 

サラダ油 . 8日 ml 

水 . ]/2カップ 

バニラエツセンス 

(またはバニラオイル） . 少々 

卵白 . M 寸7個分 

薄力粉（而るう） .] 已日呂 



•17 cm の型で焼くときは 

材料は、卵黄 M 寸3個分、砂糖6己呂、 
油4日 ml 、 水 V 4 カップ、 

バニラエッセンス少々、 

卵白 M 寸4個分、薄力粉75呂。 
「オーブン」160む、予熱ありで 
約40〜曰〇分。 

• 紙型を使用ずる場合は 

金属型より時間び長めに 
かかります。様テを見なびら 
焼いてください。 


型はアル5製のシフオン型を 
お使いください。 

フッ素加工の型では生地びすべる 
ため上手に焼けない場合びあります。 


0 卵黄を泡立てる 

i ボールに卵黄と砂糖1/2量を 
： 入れ、泡立て器で白っぽく 
: なるまでよく混ぜる。 

i 油を少しずつ加えてわったり 
i するまで混ぜる。 
i さらに水を少しずつ加え、 
i 分離しないよラによく湿ぜる。 

0 粉を加える 

I 〇 にバニラエッセンスを加え、 
i 薄力粉を一度に加える。 
i 粉び混ざるまで泡立て器で 
i 底からすくいあげるように 
I 混ぜる。 

を メレンゲを作る 

i 別のボールに卵白と残りの 
： 砂糖を入れ、ツノび立つまで 
： しっかり泡立てる。 
i ボールを斜めにしてわ流れ 
: ないよラになるまで泡立てる。 

^ 生地を合わせる 

i ©に® のメレンゲ Vs 量を 
i 入れ、泡立て器でメレンゲび 
i 消えるまで練らないように 
i さっくり混ぜる。 
i 残りのメレンゲ1/2量を加えて 
i 同様に混ぜる。 

を 生地を仕上げる 

: 最後に© を® の残りのメレンゲ 

1 に加え、ゴムベらで生地び 
i 均等に混ざるまで練らない 
I ように卵白のかたまりび 
i 消えるまでしっかり混ぜる。 


© 生地を型に入れる 

i ケーキ型(油やバターはめらない) 
: を用意し生地を高い位置から 

i 流し入れる。 

i 型をトントンと軽くたたいて 
i 空気を抜く。 

0 焼< 

i 角皿にのせ下段に入れる。 


自動メニユー 

出 心 度^^^^ 


おたため 

〇 

「17シフオンケーキ」 

スタート 



ち皿 

自動 の 下段 

弱-■-強 


i 焼き上びったら、すぐに型を 
i 逆さにして、完全に冷ます。 

0 型か5はずす 

i パレットナイフを型と生地の 
i 間に入れてはずす。 
i 型をひっくり返して生地を 

I 取り出す。 

•手動のと さは 

i 「オーブン」16ぴ C 
i 予熱ありで約日5〜65分。 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルのランプび点滅中に 
追加時間を合わせて 
I あたため-スタ ~ T ] ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 
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マドレーヌ 


使用ボタン 

織180む 

予熱 

あり（約11分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

倉 111約] 3〜 

中段 ] 8分 



材料 （直径 9 cm の型 9 個分） 

卵 . M 寸 3 個(正味]已日呂） 

砂糖（店、るう） . 130 g 

薄力粉（店、るう） . 130 g 

バター (3 cm 角に切る）…… ]3 日呂 


@ バターを溶かす 

バターを耐熱容器に入れて、 
ラップまたは而たをして 
庫内中央に入れる。 


卵を泡立てる 


卵と砂糖を合わせて混ぜ、 

湯せんする。人肌にあたた 
まったら取り出して泡立て 
る。量び増えて白っぽくなり、 
泡立て器を持ち上げて字び 
書けるくらいになったら 
エッセンスを入れる。 


レモンエッセンス . 少々 

(またはバニラエッセンス） 

紙ヶース . 9 枚 

(紙型のみで焼くとさは、 

様テを見なびら焼いてください） 


粉び残っている状態の半合わせ 
にし、 @ の溶かしバターを加え、 
練らないようにさつくり混ぜる。 


レンジ 


6日日 W 


約1分〜 


おたため 


スタート 


@ 焼く 


1分3□秒 

@ オーブンを予熱する 

予熱時間約]]分 


才-ブン 
/発酵 


おたため 


スタート 


0 


180む予熱 

粉とバターを加える 

〇 に薄力粉を入れ、 

人肌より熱めに湯せんする。 


マドレーヌ型に紙ケースを敷さ、 
©を 入れて角皿に並べる。 

予熱完了後、中段に入れる。 




約13〜18分 


おたため 


スタート 


加熱終了後、型から出し、 
底を上にして冷ます。 


□ールケーキ 


使用ボタン 

を遺 

予熱 

あり（約1日分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

約1日〜 

中段 ] 己分 



0 オーブンを予熱する 

予熱時間約1日分 


才-ブン 

1 

おたため 

/発酵 

〇 J 

スタート 


1 7 crc 予熱 


〇 生地を作る 


材料 （1 本分角皿1皿分） 

卵 . M 寸4個(正味2日日呂） 

砂糖（店、るう） . 8日 g 

バニラエッセンス . 少々 

(またはバニラオイル） 

薄力粉（店、るう） . 8日 g 

3 粉を加える 

©に バニラエッセンスを加えて 
混ぜる。薄力粉を入れ粉び残って 
いる 半合わせ状態まで混ぜる。 
さらに熱い溶かしバターを 
加え、手早くしっかり混ぜる。 


硫酸紙（グラシン紙）を 
敷いた角 皿に® を流し入れて 
平らにし、角皿をたたいて 
空気を抜 <。予熱完了後、 
中段に入れる。 

予熱 
完了後' 


バター . 2已呂 

( I レンジ I 6日日 W で約 2日 秒加熱） 

いちごシャム . 適量 

硫酸紙（グラシン紙） .] 枚 

(四隅に切り込みを入れる） 


巧 


スポンジケーキ （^64 ページ） 
の要領で、卵と砂糖を泡立てる。 


卷< 

向こう側 2 cm ほど残して 
ジャムをめり、手前から巻く。 
卷さ終わりを下にして 
しばらくなじませる。 




おたため 


スタート 


約10〜1己分 

加熱後、あら熱を取り、 

焼けた面を下にして固く絞った 
ふきんにのせて紙をはびす。 



バターを加えて混ぜるとさは 
生地を底からすくいなびら 
手早くしっかり混ぜましょう。 
I 紙はめれぶさんで湿らせると 
はびれやす <なります。 
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フルーツケーキ 



■下準備 

型の内側に薄<バターをめり、硫酸紙（グラシン紙）を敷いておく。 


使用ボタン 

才-ブン 
/発酵 

1 ] 6 日。 C 

予熱 

あり（約9分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

約6日〜 

下段 7 己分 


材料 

(約2日 X 8 cm の金属製 
パウンド型1個分） 

バター（室温にちどす） 

.120 g 

砂糖（店、るう） .120 g 

レモンの皮（すりおろす） 


. ]/4 個分 

卵 . M 寸2個(正味]日日 g ) 

ラム酒 . ルさじ] 

牛乳 . 大さじ] 

薄力粉 .140 g 


® ベーキングパウダー•••ルさじ 1/2 
_洽わせて而るう） 

洋酒漬けドライ フルーツ …2日日 g 
硫酸紙（グラシン紙） .] 枚 



2個までなら]個分と同じ温度、 
約70〜80分で焼くことびでさ 
ます。 


様テを見なびら焼いてください。 


0 オーブンを予熱する 

i 予熱時間約9分 


才-ブン 
/発酵 


0 


160む予熱 


生地を作る 


おたため 

スタート 


ボールにバターを入れ、 
なめらかなクリーム状になる 
まで泡立て器で湿ぜる。 

砂糖、レモンの皮を加え、 
空気を抱さ込ませるように、 

白っぽくなるまで混ぜる。 

溶さほぐした卵を少しずつ 
加えて混ぜる。ラム酒、牛乳 
を全体に散らすように入れて 
混ぜる。 ® を一度に加えて 
混ぜ、なめらかな状態にする。 


i 洋酒漬けドライ フルーツを 
i 全体に混ぜ合わせる。 
i 型に生地を入れ、タオルの 
i 上でトントンとたたいて 
i 表面を平らにする。 

0 m< 

\ 型をのせた角皿を、下段に 
i 入れる。 


予熱 

完了後 


約6己〜7己分 


おたため 


スタート 


途中、表面に焼さ色びつさ 
だしたら、水でめらした 
ナイフで中央に切り込みを 
入れる。 

(熱いのでやけどに注意） 


\4 


辻調 グループ 校 .tSUJI 
大庭先生のアドバイス 


参生地作りのコツ 

混ざりにくい油分（バター）と水分（卵）をどう混ぜるかは、 
材料の温度びポイントです。バターと卵は室温にして 
おいてください。卵び;令たいとバターび固くなり、混ざり 
にくくなります。寒い季節にはバターをより柔らかめに 
しましよつ。 


•洋酒農けドライ フルーツ について 

お好みのドライフルーツで、洋酒漬けドライフル- 


-ツを 


作ってみましよう。ドライフルーツは適度な大きさに刻み、 
最低2、3日は洋酒に漬けておきます。保存は冷蔵庫で。 


♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦ 
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クツキー 


材料（約24個分） 

バター . 6日 g 

砂糖（店、るう） . 6日 g 

卵 . L 寸 V 2 個（正味3日呂） 

バニラエッセンス . 少々 

(またはバニラオイル） 

薄力粉 . ] 2 日呂 


バタ-を練る 


0 



卵を加え、混ぜる 

〇 に溶きほぐした卵を加えて 
よく混ぜ、バニラエッセンス 
を入れる。 


粉を加える 


使用ボタン 

避170で 

予熱 

あり（約1日分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

約1日〜 

中段 巧分 


6 


薄力粉を而るい入れ、木ベら 
で切るようにさつくりと 
粉び消えるまで練らない 
ようにして混ぜる。 

ラップをして冷蔵庫で 
] 日〜20分休ませる。 

オーブンを予熱する 

予熱時間約10分 


才-ブン 


おたため 

/発酵 


スタート 


17ぴ C 予熱 


@ 角皿に並べる 


バターを白っぽくなるまで 
練り、砂糖を2〜3回に分けて 
加え、さらによく混ぜる。 


0 


角皿にアルミホイルを敷く。 
(前後の穴は而さびない） 

©を 24等分して 5 mm くらい 
の厚さにし、皿に等間隔に 
並べる。 

焼< 

予熱完了後、 


予熱 

完了後 


了後、中段に入れる。 

あたため 

スタート 


約10〜1己分 


焼きムラび気になるときは、 

残り時間約5分に、角皿の前後を 
入れ替えてください。 

(熱いのでやけどに注意する） 


( いろいろなクッキーにアレンジ ） 

® の生地に手を加えて… 

•チョコチップ-ピーナッツ- 
アー モンド. レー ズン (30 〜5日 g ) 
などお好みのむのを加えて。 

•粉にココアなどを加えると、味の 
バリエーションび楽しめます。 
•スプーンですくって、分けて 
焼くと「ド□ップクッキー」に。 
•棒状にし、冷やし固めて切ると 
「アイスボックスクッキー」に。 



生地びベたついてさたら、 
ラップに包み冷蔵庫で少し 
冷やし固めます。 

生地は大ささ、厚みなどを 
そろえると均等に焼さ色び 
つさます。 

市販の生地を使うとさは 
種類により焼けかたび変わる 
ため、様テを見なびら焼いて 
ください。 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルのランプび点滅中に 
追加時間を合わせて 
陽め.； ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


お菓子•パン . 
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A 生地を作る 


なべに®を入れて火にかけ、 
バターび完全に溶けて勢い 
よく沸とうしたら火を止め、 

而るった薄力粉を一気に 
加えてよく混ぜ、なめらかな 
ひとかたまりにする。 

手早く全体を混ぜなびら、 

再び中火にかけて加熱する。 
生地びなべ底にうつすら 
膜状になったら火からおろす。 



か 焼く 


0 


溶さほぐした卵をまず半量 
加えてなめらかになるまで 
よく混ぜる。残りの卵は 
さらに半量ずつ加えてその 
つどよく混ぜ、木ベらで 
持ち上げて生地び帯状に 
なめらかに落ちるくらいの 
固さに調整する。 

(卵び残ることもあります） 




生地を絞り出す 

角皿にアルミホイルを敷き、 
バターを薄く める。 

(前後の穴は而さびない） 
生地を絞り出し袋に入れて、 
図のように直径日 cm の 
大きさに絞り出す。 


©の 表面に霧を吹く。 
角皿を中段に入れる。 

自動メニュー 
出力节温度 

〇 

「18シュ- 


6 


カスタードクリームを 
詰める 

焼さ上びったら、すぐに 
アルミホイルから外して、 
あみなどにのせて;令ます。 
上から V 3 に切り込みを入れ、 
クリームを詰める。 

•手動のと をは 

「オーブン」19ぴ C 
予熱ありで約25〜30分。 


あたため 

スタート 



追加加熱ずるときは 

ちダイヤルのランプび点滅中に 
追加時間を合わせて 

•ス河 ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


シュークリーム 


使用ボタン 

自動メニュー 
「18 シュ ー 」 

付属品と 
加熱時間の目安 

約38分 

中段 


材料 （12 個分） 

シュー皮 

—バター . 6日 g 

® (1 cm 角に切り、室温にもどす) 


_水 . 1/2カップ 

薄力粉（店、るう） . 6日 g 


卵 . M 寸3個(正味]日日 g ) 

(室温にもどしておく） 

※生地の固さは卵の量で加減して 
ください。 

中身 

カスタートクリーム . 適重 

(►7]ぺージ） 



000 

000 

000 

000 
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♦生地作りのコツ 

ル麦粉を加えるとさに温度び 
低いと生地の而<らみび悪< 
なります。徐々に温度を上げる 
のではなく、バターを溶かし、 
よく沸とうさせてから粉を 
加え、一気に熱と水分を与える 
のびコツです。また、生地び 
冷めないうちに手早く作業する 
と絞り出しやすく、焼いたとき 
の熱の伝わりち早くて、而くらみ 
びよくなります。 

♦ドアを開けずに焼こう 
オーブンの中で、生地は風船の 
よ5に而くらんでさます。 

これは熱せられて膨張した蒸気 
び中から生地を巧し広げている 
ため。ここで生地びまだ柔らかい 
ラちにオーブンのドアを開ける 
と、庫内温度び下びって生地び 
しぼんでしま5ことびあり 
ます。生地の割れ目の中まで 
焼さ色びつくまで、ドアを 
開けずに焼さましよう。 

►♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦令イ 


カスター ドク リーム 


使用ボタン 


レンジ 


付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約4分〜6分3□秒 



コーンスターチの分量や加熱時間 
で固さび変わります。 

好みで調整してください。 


簡単に電子レンジで作れまず （12 個分） 


使用ボタン 


レンジ 


付属品 

なし 


1深めの耐熱性ボールに® (バターと水）を入れ、 

店、たなしで庫内中央に置さ、匹^ 6日 0 W で 
約2分3日秒〜3分]日秒加熱し、十分に沸とうさせる。 

加熱後、よくかさ混ぜ、薄力粉6日呂を加えてさらによく混ぜる。 

之而たはしないで [Uim 6日 0 W で約30秒〜1分、途中で湿ぜなびら 
加熱し、よく還ぜる。 

溶さ卵1個を加え、ボールの周囲にタネびつかなくなるまで混ぜる。 
さらに少しずつ卵を加えて混ぜる。（加える卵は3個分び目安です。） 

3「自動メニユ ー18 :シユー」で焼くときは仕上がりく弱>で。 

手動で焼くとさは、生地の表面に霧を吹さ、「オーブン」19ぴ C 、 

« 予熱ありで約22〜27分中段で焼く。（予熱時間約] 2分） 

{ . 

■ •卵は入れずぎないようにしましょう 

なべで作るよりも少し固めの仕上びりにします。 

木ベらですくってひとかたまりにゆっくりと落ち、 

その先び逆兰角形にとぎれるのび目安です。 

• ボールは大きめのものを使いましょう 

沸とうしたバターと水を混ぜるとさや、卵を混ぜるとさなどに 
作業びしやす<なります。 

•バターは室温にもどし、小さく切りましょう 

冷たかつたり大さかったりすると、レンジ加熱のとさ庫内で 
飛び散ることびあります。 


材料 （シュークリーム24個分） 

牛乳 . 2カップ 

-薄力粉 . 大さじ2 

® コーンスターチ•••大さじ]〜2 
_砂糖 . 5日〜8日呂 

Q 牛乳をあたためる 

深めの耐熱容器に牛乳を入れ、 
店、たなしで庫内中央に置く。 


⑥ 


卵黄 . 

バター . 

バニラエツセンス 
ラム酒 . 


M 寸4個分 

.20 g 

. 少々 

•••ルさじ] 


巧 


レンジ 


を 


6日日 W 


約2〜3分 


おたため 


スタート 


粉に牛乳を加える 

® を合わせて、而るいに 
かけたわのに牛乳を泡立て器 
でよく混ぜなびら少しずつ 
加える。 


卵黄を加え加熱する 

©に 卵黄を少しずつ混ぜ、 

店、たなしで庫内中央に置く。 


レンジ 


おたため 


スタート 


600 W 約2分〜 

3分30秒 

途中で2〜3回取り出し混ぜる。 
混ぜたすじび残る程度の 
とろみびつけば加熱をやめる。 

〇 香り風味をつける 

® に⑥を手早く混ぜ、 

あら熱び取れたらラム酒を 
加え、冷蔵庫で冷やす。 


辻調グループ校 T 5 UJI 
大庭先生のアドバイス 


自動メニユ—⑩ 


お菓子•パン . 
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アップルパイ 


使用ボタン 

才-ブン 
/発酵 

’ 2 日び C 

予熱 

あり（約 13 分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

約3日〜 

下段 40 分 


材料 （直径 18 cm パイ皿 ] 枚分） 

パイ生地 

"強力粉 .] 日日呂 

® 薄力粉 .] 日日呂 

_ (合わせるて而るう） 

塩 .4 g 

バター .] 已日 g 

(冷やして、 7 mm 角に切る） 

■卵黄 .] 個分 

⑥冷水 . 7日〜8日 ml 

(混ぜる） 

打ち粉（強力粉） . 適量 


卵白 .] 個分 

スライスアーモンド .] 日呂 

(フライノ くンできつね色にする） 

ドリ ユール 


卵黄 .] 個分 

りんごの甘煮 （^73 ページ） 

りんご（固めのむの） . 3個 

砂糖 .] 日日呂 


バター . 2日呂 

レモン汁 . ]/2個分 

シナモン . ルさじ]/2 

コーンスターチ（同量の水で溶く） 

. ルさじ2 

ラム酒（またはブランデー） 
. 大さじ1/2 


パイ生地を作る 

® に塩、バターを加えて軽く 
混ぜ、⑥を加えて手ですくい 
上げるように混ぜて全体に 
水分をいさわたらせ、 
練らないようにまとめる。 



バターの塊び残っている 
状態で約] 5 cm 角に整え、 
ビニールかラップに包み、 
冷蔵庫で約]時間休ませる。 



生地び台にはり付かない 
ように巧ち粉をしなびら、 


横幅はそのままで縦 45 cm に 
のばし3つ折りにする。 



方向を90度変え、縦 60 cm に 
のばし、4つ折りにして 
冷蔵庫で約30分休ませる。 



再度のばして3つ折り、 

4つ折りをくり返し、 
冷蔵庫で約30分休ませる。 



0 成形する 

I 巾畐]已 cm 、 長さ3已 cm 、 

1 厚さ已 mm にのばし、 2 cm 幅 
I の帯を 2 本切り取り、残りの 
: 生地を V 2 に切り、それぞれを 

I 20 cm 四方の正方形に 
I のばす。 



パターをめったパイ皿に、 
生地を密着させて敷<。 

(特に角はていねいにパイ皿に 
沿わせる） 



底にフオークでまんべんなく 
空気穴をあける。 
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を 


りんごの甘煮 
(作りかたは下記参照）と 
スライスアーモンドをのせ、 
パイ生地の而ちに卵白をめる C 


わう]枚の生地を空気を 
入れないよ5にかぶせ、周り 
の生地を切り落とし、冷蔵庫 
で]曰〜20分休ませる。 

表面にドリュールをめり、 

中/こ\から放射状にナイフで 
生地厚みの半分くらいまで 
切り込みを入れ、帯状の 
生地を/ちにはり付ける。 

はり付けた生地にドリュール 
を塗り、中^>から外に向かって 
] 6方向に切り込みを入れ、 
飾り模様をつける。放射状の 
切り込みに添って数か所に 
ナイフの先で空気穴をあける。 

オーブンを予熱する 

予熱時間約] 3分 


才-ブン 
/発酵 


socrc 予熱 


友たため 


スタート 


0 


焼< 


予熱完了後、角皿にのせて 
下段に入れる。 


あたため 


予熱 


兀了後約3日〜4□分スタ-卜 


追加加熱ずるとさは 

ちダイヤルのランプび点滅中に 
追加時間を合わせて 
限め.ス"^ ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


1 ^ 


辻調グループ校 .tSUJI 
大庭先生のアドバイス 


•塩を入れると 

薄力粉だけでなく、強力粉と薄力粉を半分ずつ使うとしっかり 
した食感になります。塩を粉の2%ほど加えると生地び引き 
締まり、扱いやすくなります。 

•生地作りのコツ 

均一な厚みにのばすことび一番のポイントです。厚みにムラび 
あれば火の通り方び変わり、されいに焼さ上びりません。 

またアップルパイのように水分の多い詰め物をする場合は、 
生地をパリっと焼さ上げるために少し薄めにのばしたり、 
りんごの下にスポンジを敷さ、生地に水分びしみこみにくく 
するのもよいでしょう。スポンジ生地を敷く代わりに、パンを 
細かくしてシナモンなどを混ぜ、りんごの甘煮に混ぜておいて 
むよいでしよ5。 

•きれいに焼き上げるには 

焼く前に溶さ卵を塗るのはされいな焼さ色をつけるためです。 
全卵ではなく卵黄だけを使ラと焼さ色びよくなります。 

さらに焼さたての熱いうちにシ□ップを塗り、つやを出すと 
よりおいしそラに仕上びります。 



りんごので煮 


下ごし5えをする 

りんごは皮と芯を取り、厚め 
のいちよラ切りにし、塩水に 
つけ、水けを而いて深めの 
耐熱容器に入れ、砂糖、 
バター、レモン汁を加える。 


レンジ加熱 


3ふたなしで煮つめる 

煮汁を捨て、シナモン、水溶さ 
コーンスターチを混ぜる。 

店、たなしで [ Xc / ジ I 目 00 W で 
約 1 分 30 秒 加熱する。 




2 りんごを煮る 


難 


硫酸紙（グラシン紙）か薄手の 
皿で落としぶたと而たをして 
庫内中央に置く。 

600 W で途中混ぜなびら 

約 13 〜 1日 分/ 一、、 

加熱する。 


4ラム酒を加える 

冷めてからラム酒を加えて 
湿ぜる。 






お菓子•パン . 
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材料 （12 個分） 

強力粉（而るう） . 28日 g 

ドライイースト(予備発酵不要のちの) 
. 大さじ1/2 


砂糖 


® 卵 


牛乳 

水.. 


パター 


. 36呂 

. ルさじ]弱 

L ず/2個（正味3日呂) 

.80 ml 

. 80〜901 nl 

. 3已呂 


ドリ ユール 

卵 . ]/2個分 

塩 . 少々 


発酵 


使用ボタン 


才-フン 
/発酵 


1次 

発酵3日で約日日〜70分 

2次 

発酵40で約2日〜40分 


焼を上げ 


使用ボタン 

ォ_フン ホ熱 210む 
./ 発酵焼き上げ190む 

予熱 

あり（約14分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

JHiii 約1日〜 

中段巧分 


こね上げ温度が大切です 


バター□ールの場合、こね上がった生地の最適温度は27〜28ででず。 

生地をこねるとさは、この温度にこね上びるように室温や粉の温度に応じて水の温度を調整します。 


‘生地温が局い場合 

ボールを 2重に重ね、 
下の ボールに 水を入れて 
生地を冷やします。 



>生地溫び低い場合 

めるま湯で湯せんに 
して生地をあたため 
ます。 



発酵のポイン 


35、40 でに設定できます。3已ではバター□-ルなどの]次発酵、4日ではバター□-ルや 
ピヴ生地などの2次発酵に使います。パンの種類や季節、生地の状態によって使い分けてください。 
発酵時間は生地のこね上げ温度び低い場合は長く、高い場合は短くなります。 

料理本の時間を目安にし、様テを見なびら時間を加減してください。 


フィンガーテストについて 


1次発酵後、指に粉をつけて発酵具合をみまず。 

• 発酵獻テ 

生地び2〜2.己倍に発酵し、指穴びそのまま残れば、発酵完了です。 

•発酵不足 

生地の而くらみびルさく、指穴びすぐにをどるようなら、 

発酵不足です。（固く、重いパンになります）時間を追加してください。 

•発酵しすぎ 

周囲にしわびでさ、沈むようなら、発酵しすぎです。（パヴついたパンになります） 
室温や生地のこね上げ温度び高いと発酵しすぎる場合びあります。 

その場合は発酵時間を短くします。 

※失敗した生地は、ピヴ生地や揚げノじに利用しましょう。 
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0 ネオ料を混ぜる 


ボールに 強力粉とドライ 
イースト、 ® を入れて混ぜる。 


0 



生地をこねる 

材料をひとまとめにして 
こね板に出す。（手について 
こなくなるまで）こすりつける 
ようにして、ひとまとまりに 
なるようによくこねる。 



たたさつける、こねるを 
くり返して生地をまとめる。 
生地びまとまったら、バター 
を2〜3回に分けて加え、 

再びひとまとまりになる 
ようにこねる。 



倫 


たたさつける生地の面を変え 
なびら、くり返したたきつけ、 
十分にこねる。（約]日分間） 






辻調グループ校 .tSUJI 
浅田先生のアドバイス 


※のばしたとさに、生地び 
透けて指び見えるくらい 
薄くのびるようになったら、 
こね上びり。 

生地を丸め、油をめった 
ボールに入れる。 


m 


35でで1次発酵させる 

生地を入れた ボールに 
ラップをし、角皿にのせ、 
下段に入れる。 


才-ブン 
/発酵 


発酵 
約己 0' 


3己む 
-70分 


おたため 


スタート 


み 


生地び発酵して、2〜 2.5 倍に 
店、くらんだら指に粉をつけ、 
中央を押し指穴びそのまま 
残れば OK 。 

(発酵終了時の生地温度の 
目安は、約3日〜3已む） 
※発酵については^74ぺージ 

生地を休ませる 

生地を包了かスケッノ く一で、 

] 2個に分ける。 

※手ではちぎらない。 


生地を水滴状に成形して、 
ラップをかけ、さらに 
] 己〜20分休ませる。 

0 成形する 

生地を、めん棒で細長い兰角形 
にのばす。 

生地の端を手前に引っぱるよ5 
にして、くるくる卷き、薄く 
油をめった角皿に並べる。 
立ぃ、賢.. : 

@ 40 でで 2 次発酵させる 

生地と庫内に霧を吹さ 
角皿を下段に入れる。 


才-ブン 
/発酵 


;下段に入れる 


おたため 


スタート 


〇 


発酵4ぴ C 
約20〜40分 

発酵終了後、角皿ごと生地を 
取り出し、ドリュールをめる。 

210でに予熱する 

予熱時間14分 


才-ブン 
/発酵 


210む予熱 


おたため 


スタート 


^ 4 ^ 


@ 190でで焼く 


ルさく丸めて、ラップをかけ 
] 曰〜20分休ませる。 


予熱完了後、角皿をすばやく 
中段に入れる。 

予熱 
完了後 


おたため 


スタート 


19日 。 C 
約10〜1己分 

追加加熱するときは^76ページ 


•記録を残して上手になろう 

パンを上手に作ろうと思えば何回も練習するしかありませんび、そのときに細かく記録をつけておくことび 
次につなびってさます。その曰の室温、仕込み水の温度、生地のこね上げ温度、発酵温度、時間などです。 
おいしくでさたなら記録通りに、よくなければ修正するということを繰り返すうちに、思うようなパンの 
焼き上げびできるようになります。 

•生地をこねている途中で休んでも大丈夫 

最初から最後まで休みな<こねるのはとてち大変。特に後半は生地の弾力び増すのでより力び必要になり 
ます。疲れたら、そのときは休んでもかまいません。生地び乾かないように注意すれば、3〜已分程度は 
休憩しても大丈夫。生地わ休ませることで弾力びゆるみ、こね上げやすくなります。 




お菓子•パン . 
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ーストの焼をかた 



使用ボタン 苦220む 


予熱 


あり（約1已分） 


付属品と 
加熱時間の目安 


下段 


分量 

食パン6枚切り . ] 〜2枚 


1 角皿を予熱する 

下段に角皿を入れて予熱ずる。（パンは入れない) 

予熱時間約 I 已分 


才-フン 
/発酵 


22日む予熱 


みにため 


スタート 


2 焼く 


予熱完了後、ドアを開けて角皿の中央にノ くンを寄せて置く。 
(熱いのでやけどに注意する） 

予熱 
完了後' 


約4〜日分 


おたため 


スタート 



いちごジャム 


使用ボタン 


レンジ 


付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約14分 


材料 

いちご(へたをとる） . 3日日 g 

—砂糖 .] 已日呂 

® レモン汁 . ルさじ2 

サラダ油 . ]〜2滴 


0 下ごし5えをする 

i いちごを深めの耐熱容器に ： 
i 入れ、 ® を全体に而りかける。！ 

Q 加熱する 

i 而たなしで庫内中央に置く。 ••• 


レンジ 


おたため 

_ 


スタート 


600 W 約14分 
途中で2〜3回かさ湿ぜる。 



• レモン汁は固まりやすくする 
ために、油は而さこぼれにくく 
するために加えます。 
•ホイップした生クリームと 
軽く湿ぜれば、いちごクリーム 
に。 □ ールケーキなどの 
クリームにぴったりです。 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルのランプび点滅中に 
追加時間を合わせて 

•ス河 ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 
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胃腐の水切り 



揚げむのや、いためむのに 
使いたいとさに。 

皿にのせて、而たなしで庫内中央 
に置く。 ] 了(約4日日 g ) につき 
r レン 巧 3日日 W で 約4〜曰分 加熱。 

店、さんで水けを而さ取る。 


アイデアクッキング 

必見！オーブンとレンジの便利わざ 
旧んにくの臭み巧さ 圆んたいこの解凍 



刺激臭び消えて使いやすく。 
薄皮をつけたままラップに包み 
庫内中央に置く。]片につき、 
[ W ] 3日日 W で 約20秒 加熱。 
にんにくの大きさによって、様テ 
を見なびら加熱してください。 


冷凍しておいためんたいこ3腹 
(約8日〜]日日 g ) を、皿にのせて 
店、たなしで庫内中央に置く。 

ちダイヤルで1己〜25でに合わせ、 
质 M • 7^^ボタンを押す。 


W 夕一-チョコを溶かす 


b イスクリームを食べやず< 



•バター 

耐熱容器に入れ、ラップをして 
庫内中央に置く。5日 g につき 

r レンジ 1 6日。 W で 約30〜已〇秒 

加熱。 

ノ（ターの固さに合わせて様テを 
見なびら加熱を。 

ヴンドイッチ用のからしノ くターは 
加熱時間を控えめに。 

•チヨコレート 

耐熱容器に板チョコ己〇呂を 
割って入れ、牛乳大さじ]を加えて、 
店、たなしで庫內中央に置く。 

尼^ 300 W で 約1分 加熱。 

固さは牛乳の量で調節を。 



カチカチに凍ったアイスクリーム 
(約2日日〜已日日 ml ) は、 

店、たを取り、庫内中央に置く。 

ちダイヤルで一]日むまたは一已む 
に合わせ 、 I あたため-スタート I 
ボタンを押す。 

※スプーンび入る状態にします。 

毎 ししいたけをちどす 



水でもどすより、早く而つくらに。 
干ししいたけを容器に入れ、ひた 
ひたの水を加えて而たなしで庫内 
中央に置く。 r レン巧 600 W で様子 
を見なびら約 20〜30秒 加熱。 
もどし汁はだし汁に。 


回 ーブンで異なるメニュー 
を1度に焼くときは 

•加熱温度と加熱時間びほぼ同じ 
メニューなら一度に焼けます。 

•野菜など火の通りにくいわの 
は、あらかじめゆでるなど 
下ごしらえを。 

•肉*魚介類はたれやソースに 
つけて焼く。 

•材料を並べるとさは、 

角皿に間隔をあけて均等に。 
多すざると上手に焼さ上びり 
ません。 

•分量を変える場合は、 

2メニューとち同じよラに 
減らしてください。 

♦様テを見なびら焼いてください。 
焼けかたび異なる場合は、 
焼けている方を先に取り出して 
ください。 


お菓子•パン-- クッ夺ング 
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手動で H 理ずるとまの設定時田 


設定温度-時間は目安です。様子を見なが 5 加減してくださし、。 
( レンジ調理（あたため) 


レンジ ] 度}甲し 


種 

類 

メニュー名 

分量 

jiHin 

ラップ 

ふた 

養 

違 

冷やごはん 

1杯 （1 日日 g ) 

約日0秒〜1分 

— 

チヤー八ン 

1人分に日日 g ) 

約2分30秒 

— 

どんぶ0ちの 

1人分 (350 g ) 

約3〜己分 

有 

汁 

ち 

の 

みそ汁 

1杯 （1 日日 ml ) 

約1分〜1分30秒 

— 

カレー-シチュー 

1人分 (3 日日旨） 

約2分30秒 

有 

ポタージュスープ 

1杯 （18 日 ml ) 

約2分 

— 

煮 

の 

煮魚 

1切れ （1 日日旨） 

約1分 

有 

野菜の煮ちの 

1人分 (1 日日 g ) 

約1分30秒 

— 

焼 

衰 

焼さ魚 

1切れ (8 日旨） 

約日0秒 

— 

八ンバーグ 

1個 (8 日 g ) 

約1分 

— 

搂 

衰 

野菜いため 

1人分に日日 g ) 

約2分〜纷30秒 

— 

スパゲティ-•焼きそば 

1人分に日日 g ) 

約3〜4分 

— 

蒸 

衰 

しゅうまい 

1日個 （1 日日 g ) 

約1分40秒 

有 

肉まん-あんまん 

1個 (8 日含） 

約40〜己〇秒 

有 

パ 

m 

八ンバーガー 

lil ( lOOg ) 

約30〜40秒 

— 

バター□ール 

1個 (4 日 g ) 

約10秒 

— 

の 

み 

の 

牛乳 

1杯に日日 ml ) 

約1分40秒 

— 

コーヒー 

1杯 （1 日日 ml ) 

約1分30秒 

— 

お酒 

1杯 （18 日 ml ) 

約1分10砂 

— 

そ 

の 

他 

さくら干し 

1枚 (35 g ) 

約30〜40秒 

— 

お弁当 

已日日 g 

約1分30秒〜纷 

— 

コ□ッケ 

1個 （1 日日呂） 

約20〜30秒 

— 


C レンジ調理（冷凍食品あたため） ） 


レンジ ] 度ホ甲し 


メニュー名 

分量 

■設剧 寺間 L 1 

ラップ 

じソジ目00 wn 

ふた 

ごはん個まり） 

1杯分 (1 日日旨） 

約2〜3分 

有 

ピラフ 

(パラパラのちの） 

1袋に日日 g ) 

約4〜5分 

有 

カレー-シチュー 

1人分 (1 日日 g ) 

約3〜4分 

有 

ポタージュスープ 

1人分 (3 日日 g ) 

約4〜5分 

有 

八ンバーグ 

liS ( lOOg ) 

約3分〜3分30秒 

有 

しゅラまい 

1日個に2日客） 

約4〜5分 

有 

肉まん 

1個 (8 日 g ) 

約1分30秒 

有 

おんまん 

1個 (8 日 g ) 

約1分20秒 

有 

肉だんご 
(甘酢あんかけ） 

1袋に日日 g ) 

約6〜7分 

有 

フライ 

(揚げて;令凍したちの） 

311 (80 g ) 

約1分〜1分30秒 

— 

ホットケーキ 

1枚 (6 日含） 

約30秒〜1分 

— 

パン（バター□-ル） 

1 11(30 g ) 

約20〜30秒 

— 

S ックスべジタブル 

1日日 g 

約2分〜2分30秒 

有 

さやいんげん 

1日日 g 

約2分30秒〜3分 

有 

さといち 

1日日 g 

約3分〜3分3□秒 

有 


• 冷凍庫から出して時間のたったちの（温度び上びった 
食品）は、設定時間を控えめに。 

• あんまんは、あんの方び先に熱くなるのでごを意ください, 


•いか-えびなどの揚げものは3日 0 W であたためてください。 

3個 （ 1日0旨)で約40秒〜1分です。 

•パンのあたためは、時間びたつと固くなるので食べる直前に。 

• コーヒーの設定時間は加熱前の温度が室温(約20〜2日で）の 
とさの時間です。 

•ポップコーン(レンジ用)はパッケージの力瞧ちまに従ってください。 


C レンジ調理（野菜の下ごし!5え） ) 


レンジ ] 度}甲し 


素材名 

分量 ilBKMS 

加熱後 

色止め 

ほラれん草 

2日日 g 

約2分〜2分30秒 

— 

要 

キャベツ 

1日日 g 

約1分30秒 

— 

— 

小松菜 

2日日 g 

約2分〜2分30秒 

— 

要 

青梗菓 

2日日 g 

約1〜2分 

— 

要 

ちやし 

1日日 g 

約1分〜1分30秒 

— 

— 

グ U —ン 
アスパラガス 

1日日 g 

約1分30秒〜2分 

— 

要 

なす 

1日日 g 

約1〜2分 

要 

要 

ブ□ッコリー 

1日日 g 

約1〜2分 

要 

要 

さやいんげん 

1日日呂 

約1分30秒 

— 

要 

かぼちゃ 

2日日 g 

約2〜3分 

— 

— 

じゃびいち 

1個 （1 日日 g) 

約3〜4分 

— 

— 

さつまいち 

1本に日日 g) 

約4〜5分 

— 

— 

さといち 

日個に日日 g) 

約4〜5分 

— 

— 

にんじん 

1日日 g 

約1〜2分 

— 

— 


• アク抜さ…加熱前±盒水につける。 • 色止め…加熱後流水 
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ゆでて冷凍した野菜の解凍 


レンジ]度ホ甲し 


素材名 

分量 

h 設割寺間ム 


ミックスベジタブル 

1日日 g 

約1分40秒 

— 

さやいんげん 

1日日 g 

約2分 

— 


• あとで調理しやすいように、氷び溶ける程度まで解凍 
して < ださい。 

• 大ささびまちまちの場合は、設定時間を控えめにして、 
解凍でさたものから取り出します。 






































































































レンジ調理（解凍） ） 


レンジ ] 度 押し^ 左ダイヤルで noow 」 に合わせる 


素材名 

分量 KSSl . 

論 

ひさ肉 

300 g 

約9〜12分 

— 

薄切り肉 

300 g 

約9〜12分 

— 

厚切り肉 

200呂 

約7〜1日分 

— 

鶏ちち肉(骨なし） 

250 g 

約7〜10分 

— 

鶏わち肉(骨付さ） 

250 g 

約8〜11分 

— 

えび 

1 日尾(約 2 日日含） 

約4〜6分 

— 

しぶ、 （□ー ル） 

1日日呂 

約2〜4分 

— 

まぐろ（ブ□ツク） 

200 g 

約5〜7分 

— 

—尾魚 

1尾備3日日 g ) 

約6〜8分 

— 

切0身魚 

1切れ(約1日日 g ) 

約2〜4分 

— 


冷凍庫から出して時間のたったもの（温度び上びった食品）は、 
設定時間を控えめに。 


オーブン料理 ） 


才-フン 
/発酵 


種類 

メニ ュー名 

標準分量 

付属品と 
棚位置 

予熱 

設剧蕭 巧^^1 備考 

焼きもの 

焼さ豚 

700 gxl 個 

角皿下段 

有 

2日日む約4已~已己た\ 


□ーストチキン 

1.8 kg XI 习习 

220° C 約60〜70分 

まわりに野菜を置く 

□ー スト ビーフ 

800呂 X 1個 

2已 crc 約4日~已日分 

ベークドポテト 

1已 Ogx 4 個 

2已日む約4日~已日分 

- 

お菓子 

スコーン 

直径日 cm 約16個 

角皿中段 

200で約20〜30分 

- 


オーブン予熱時間の目安 


1已ぴ C 約8分 16日む約9分 17日む約1日分 18日む約11分 19ぴ C 約12分 

2 日 crc 約 13 分 210°C 約 14 分 220V 約1已分 2 已 CTC 約19分 

※材料.作りかたを掲載していないメこューびあります。お手持ちの料理本のレシピと上の表を参考にして作ってください。 


化要なとまに 
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Q&A 

■あたため- スター 


1あたため•スタート|ボタンで 
食品をあたためても熱くな5ない 

•食品び金属容器-アルミホイルなどで、おおわれていませんか。 

•陶器*ガラス-プラスチック製の而たを使っていませんか。 

• わう少し加熱したい場合は、1レンジ1 6日 OW で時間を合わせて追加加熱 
してください。 

•冷凍と冷蔵-室温の食品を一緒にあたためると上手に仕上びりません。 

• 冷凍カレーは1あたため • スタ — 卜1ボタンではあたためられません。 

1レンジ1 6日 OVV で時間を合わせて加熱してください。 （^78 ページ） 

1あたため • スタ - 卜|ボタンで食品を 
あたためると熱ずざる 

• あたためる分量び少なすざませんか。]日日上にしてください。 
•容器の深さに対して□びでさるだけ広めのわのをお使いください。 
赤外線センサーを5まく働かせるためです。 

吿詰などの加工食品やたれつさの 
食品をあたためるとたれが飛び散る 

•深めの容器に入れて、ラップをしてあたためましょう。 

•たれは加熱後にかけましょう。 

冷凍ごはんをあたためると 
でき足りない 

• あたためる分量び多すざませんか。3日日 g じ(下にしてください。 

•ラップの重なっている方を上にしていませんか。 

必ず重なりを下にしてください。 


I 牛乳 


熱くなりずぎて飲めない 

•設定温度は合っていますか。 

1牛乳1ボタンにはメモリー機能びあります。 

再度、お好みの温度に合わせてください。 （^24 ページ） 

•杯数の設定は合っていますか。 （^24 ページ） 

• 1牛乳1 ボタンを使いましたか。1あたため•スタート1ボタンでは熱くなります。 

• 容器に少ししか入れないと沸とうする場合びあります。 

容器の8分目まで牛乳を入れてください。 

•分厚めのカップを使ラと、熱い場合びあります。 

温度を低めに合わせるか薄手のカップに変えてください。 

上と下で温度が違5 

加熱後よく混ぜましょう。 


■解凍 


食品が煮えた 

•食品の厚みび不均一だと細い部分び煮えやすくなります。 

冷凍するときは、食品の厚みを 3 cm じ(下にそろえてください。 

魚などは尾にアルミホイルを卷いてください。 

•ラップなどの包装を取りはずしてください。 

•全解凍の場合、形状-開始温度によっては煮えることびあります。 


7〜8ゆで野菜 


野菜をゆでるとうまくできない 

•野菜を直接庫内に置いて加熱したり、陶器-ガラス-プラスチック製の 
店、たを使っていませんか。葉菜はラップで包んで皿にのせて、果花菓 • 
根菜は皿にのせ、ラップでおおって加熱してください。 

• 100含未満の野菜は1レンジ1 600 W で様テを見なびら加熱してください。 

野菜をゆでると乾燥ずる 

洗ったあとの水分を十分に残したまま加熱してください。 
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5ま<でさない 

• 湯の量び少ないと上手にでさません。 

各メニューに記載の分量通りのお湯を張ってください。 

• 湯の温度び低いとうまくかたまらないことびあります。 

様テを見て追加加熱してください。 

•手づくり豆腐は使ラにびりの種類によってでさばえび変わります。 

にびりの量はにびりの表示に従ってください。 

•手づくり豆腐はアル5ホイルで、茶わん蒸しは共ぶたで而たをして 
ください。 

■バター□ール 

焼け色にムラがある 

生地を同じ大きさに成形しましたか。 

大きさび異なると、焼いたときムラになります。 

■オーブン調理全般 

焼け色にムラがある 

焼きムラび気になるとさは、途中、角皿の前後を入れ替えてください。 


■7 〜 8 ゆで野菜 



• ほうれん草などの葉熟ま、葉と茎を交互に重ねてください。 

生っぽいところとできずぎたところ 

•かぼちゃなどは、大きさをそろえて切ってください。 

が混在ずる 

•じゃびいわなどは、加熱後約己分蒸らしてください。また2個じ(上 


ゆでるときは、大きさび同じくらいのじゃびいもを選んでください。 


113グラタン 


焼け色が濃い-薄い 


仕上びり調節く強>で濃く、く弱>で薄く焼くことびできます。 
また、チーズの種類などで焼け色び変わります。 


116スポンジケー夺 


ケーキがうまく焼けない 
ふ<5まない 

卵の泡立てびしっかりでさていますか。泡立て器の先から落ちる泡で 
文字び書けるくらいまで泡立てましよう。 

泡立てがうま<でさない 

泡立てるとさのボールは、油分や水分びついていないものを使ってください。 

部分的に粉が残る 

よく而るいなびら入れましたか。不純物や粉の固まりを取り除さ、また 
空気をたっぷり含ませることにより、焼さ上びりを軽くします。 

材料や作りかたの違いで 
焼け色に影響ずる 

グラニュー糖を使うと薄くなります。 

また別立ての方び共立てより薄 < 仕上びります。 


■18 シュー 


焼け色•大きさにムラがある 

生地を同じ大きさに絞り出しましたか。 

大きさび異なると、焼いたときムラになります。 

うま<ふ< 5まない 

シュー生地の作りかたのコツ （^7] ページ） 


■19 〜24 角皿スチーム 


必要なとまに 
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な届かな？ 

故障かな？と思われたときは、の項目に従って、調べてください。 


症状 原因 


症状 

原因 

まった<動かない 

•停電していませんか。 

• 配電盤のブレーカーび切れていませんか。 

• 電源プラグび抜けていませんか。 

• 表示部に「0」を表示していますか。自動電源オフ機能び働いている 
場合はドアを開閉し、「0」表示び出てから操作してください。 

食品がまったくあたたま 5 ない 

表示部に 「 M 」 び出ていませんか。 

店頭用のモードに設定されています。 

1レンジ1 ボタンを 2 秒押し続けたあと、 ^- ^ -^ 

1レンジ1 ボタンを3回押してください。 

ピッと]回鳴って 「 M 」 表示び消え、解除されます。 

調理中、調理後に音がしたり、 
フアンの回る音がずる 

電子レンジの出力やヒーターを切り替えているスイッチの音、部品を 
冷却するフアンの音です。故障ではありません。 

電子レンジ調理のとさ 
乂花が出る 

•金粉-銀粉のある容器を使用していませんか。 

• 庫内の壁に金属（アルミホイル-金串など）び触れていませんか。 

• 付属品の角皿を使用していませんか。 

煙やいやな臭いが出た 

•初めて使うとさは、防鐘の油び焼け臭いや煙び出ることびあります。 

気になる場合は、脱臭をしてください。 （► S 曰ページ） 

•庫内.ドア内側に、食品カス•油などびついていませんか。 

ヒーター調理中は、排気□などから蒸気や煙び出る 
ことびありますび故障ではありません。 

調理中、蒸気が出た 

調理中に排気□やドア周囲から多少蒸気び出ることびありますび、 
故障ではありません。 

ドアがくもり水滴が落ちる 

メニューにより水滴び出ることびありますび、本体には影響ありません。 

現在温度表示が設定温度近< に 
なっているのになかなか終了しない 

現在温度は食品のおよその平均温度を表示していますので、まだ温度の 
低い部分びある場合は設定温度近くの表示で、しばらく終了しない 
ことびあります。故障ではありません。 
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「ピピピッ」と鳴り、次の表示が出たときは、内容を確認したあと操作し直してください。 
麼11ボタンを押すと表示は消えます。 


猫犬 

調べるところ 

II U 1 

U 1 1 

電気部品の温度が高いときに表示しまず。 

• 庫内に食品び入っていない、または50呂下の少量を入れて加熱して 
いませんか。 

庫内に食品を入れるか、分量を増やして加熱してください。 

• 敷さわのや、紙などび本体底面に吸い付けられて吸気□を 
店、さいでいませんか。 

故障の原因になりますので取り除いてください。 

Ml ボタンを押してから操作し直してください。 

11 cn 

U JU 

庫内の温度が高いときに表示しまず。 

表示び消えるまでドアを開けて待つか、 悼消 1 ボタンを巧してから 
手動で調理してください。 


じ(上のことをお調べになり、なお異常があるときはお買いホめ先へご連絡くださし、。 


■ご連絡いただきたい内容 

1 . 故障状況 


2. 製品名（オーブンレンジ) 

3. 品番 ( NE - F 30 A ) 

4. お買い上げ曰（年月日） 


保証書に記入してあります。 


■次のような表示が出た 5 醒圏 ボタンを巧し、表示内容をお買いホめ先にご連絡ください。 



H のあとの□□には、2けたの数字び入ります。 

























お手入れのしかた 


本体部-ドア部 


ドア 


赤外線センサー取り付け部 

奥面上部にあります 



外まわり 




■本体のお手入れは、電源 
プラグをコンセントか5 
抜き、冷めてか5行う 


電験グ 


感電-やけど-けび 
をすることび 
あります。 




ノ 


※イラストは実物と異なる場合びあります。 


■ドア•外まわり 

めれぶきん-柔5かい巧でふく 

ひどい巧れは、薄めた台所用洗剤仲性）をしみ込ませた布で而き取り、 

残った洗剤を而さ取ります。 

■庫内底面 

汁や食品カスなどのミちれは、めれぶきんでずぐふき取る 
•周囲のパッキン部分は強くこすらないでください。 

はびれるおそれびあります。 

•庫内底面に衝撃を加えたり、水をかけたりしないでください。 

セラ5ックガラスび割れるおそれびあります。 

• 熱で巧れびこびりつくため、特にオーブン調理の前には、 

庫内をきれいに而き取ってから調理をしてください。 

■庫内の壁は、巧れびつきにくくなっています 
天井 

SC (セルフ-クリーニング）加工び、ヒーター調理中に油ちれを焼さ切ります。 

側面-奥面 

フッ素加工で巧れびつさにくく、而さ取りやすくなっています。 

巧れがひどいとき、油の飛び散る料理のあと、臭いが気になるときは脱臭してください。 （► s 曰ページ) 


庫内底面のひどい巧れは 

① クリームクレンヴーを付けて 
ナイ □ ンたねしで巧れをこすり 
取ります。 

② めれぶきんで残ったクレンヴーを 
而さ取ります。 
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千 脱臭 I 

□□□□ 〇 







取ミ肖 


あたため 






スタート 


1臭時間の目安： 20分 

[内の気になる臭いを焼さ切ります。 

>角皿は取り出す 

庫内の巧れは而さ取ってください 

>醒量ボタンを巧す 
> I あたため • スター F ] ボタンを押す 

庫内灯び点灯します。 


「ピッピッピ」と已回鳴り、庫内灯び消灯します。 


終了 


取消ボタンあたため. 

スタートボタン 



クリーントレーの取り付けかた • はずしかた 


トレーの中を本体の中 <こ、に合わせて矢印の方向に取り付けてください。 

トレーをはずす場合は、手前に引いてください。 



クリーントレーのお手入れのしかた 

トレーを本体からはずし、柔らかいスポンジで 
水洗いをしてください。 


化 

要 

な 

と 

を 


霞願い 


次のことは行わないようにしてください。 

シンナー、ベンジン、住宅•家具用合成洗剤（アルカリ性)、クレンヴ ー、 漂白剤を使わない。 

(傷*変形*変色の原因になります） 

本体部-ドア部 

-洗剤-食品カスをすき間や庫内パンチング穴、赤外線センサー取り付け部に入れない。 

(故障の原因になります） 

•庫内を強くこすらなし、 SC (セルフ-クリーニング)効果低下やフッ素コートびはびれる原因になります。 
特にクレンヴー-漂白剤などは使用しない。（庫内底面のみクリームクレンヴーび使えます） 


■付属品 
角皿 

ご使用のたびにスポンジで洗い、水分をふき取りまず。 

巧れび落ちにくい場合はスポンジのナイ□ン面を使って洗ってください。 
たねし、金属たわし、クレンヴーなどは、傷びつくおそれびあるため、 
使用しないでください。 




脱臭のしかた 


ン 
臭夕 
—— 脱ボ 












































保証とア フターサー ビス C よくお読みください'") 


r 修理-お取り扱い-お手入れなどのご相談は一 
^まず、お買い求め先へお申し付けください。_ 

転居や贈答品などでお困りの場合は 

•修理は、サービス会社-販売会社の「修理ご相談窓□」へ！ 

•使いかた*お買い物などのお問い合わせは、「お客様ご相談センター」へ！ 

■保証書 （別添付） 

お買い上げ曰、販売店名などの記入を必ず確かめ、 

お買い求め先からお受け取りください。 

よくお読みのあと、保存してください。 

■補修用性能部品の保有期間 

当社は、この才ーブンレンジの補修用性能部品を、製造打ち切り後8年保有しています。 
注）補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要な部品です。 

■修理を依頼されるとを 

8日〜83ページの表に従ってご確認のあと、 

直らないとさは、まず電源プラグを抜いて、 

お買い求め先へご連絡ください。 

•保証期間中は 

保証書の規定に従って、出張修理をさせて 
いたださます。 

• 保証期間を過ぎているとさは 
修理すれば使用でさる製品については、 

ご要望により修理させていただきます。 

下記修理料金の仕組みをご参照のラえ 
ご相談ください。 

• 修理料金の仕組み 

修理料金は、技術料-部品代-出張料などで 
構成されています。 

I 技術料 I は、診断-故障個所の修理および部品 

交換-調整*修理完了時の点検などの 
作業にかかる費用です。 

I 部品代 I は、修理に使用した部品および 
補助材料代です。 

I 出張料 I は、製品のある場所へ技術者を派遣する 
場合の費用です。 


ご連絡いただをたい内容 

製品名 

オーブンレンジ 

品 番 

NE-F30A 

お買い上げ日 

年月日 

故障の状況 

できるだけ具体的に 


ご相談窓□における個人情報のお取り扱い 

松下電器産業株式会社およびその関係会社は、 
お客様の個人情報やご相談内容を、ご相談への 
対応や修理、その確認などのために利用し、 

その記録を残すことびあります。 

また、個人情報を適切に管理し、修理業務等を 
委託する場合や正当な理由びある場合を除さ、 

第兰者に提供しません。 

お問い合わせは、ご相談された窓□にご連絡ください。 


保証期間：お買い上げ曰か!5本体1年間 

ただし、マグネト□ンは2年間です。 

(一般家庭用外に使用される場合は除さます) 


修理に関ずるご相談 

使いかた-お買い物などのご相談 

ナショナルパナソニック修理ご相談窓 □ 

ナショナルパナソニックお客様ご相談センター 

(裳織 S 0570-087-087 

•呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせしま 
す。 

•携帯電話- PHS 等からは最寄りの修理ご相談窓□に直接 
おかけ < ださい。 

36 己曰/受付 9 時〜 20 時 

電話黑ル函 0120 -878-365 

■ 携帯電話 . PHS でのご利用は … 06-6907-1187 

FAX 或;}レ 01 20-878*236 

Help desk for foreign residents in Japan 

Tokyo (03) 3256 - 5444 Osaka (06) 6645 - 8787 

Open : 9:00 -17:30 (closed on Saturdays / Sundays/national holidays ) 
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※電話番号をよくお確かめの上、おかけください。 


ナショナルパナソニック 

修理ご相談窓 □ 


团0570 -087-087 


>呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせします。 

>携帯電話- PHS 等からは最寄りの修理ご相談窓□に直接おかけください。 


北海道 


ネし幌 札幌市厚別区厚別南 
2 T 目] 7-7 

巧 (011)894-1 251 

旭川 旭川市 2 菜通 16 T 目 
1166 

巧 (0166)22-3011 


帯広 帯広市西2日条化 2 T 目 
つ3-っ 

巧 (0155)33-8477 

函館函館市西ち便589番地241 
(函館流通卸センター内） 

巧 (0138)48-6631 


東化 


青森 青森市大宇お田字豊田 
364 

巧 (017)775-0326 

秋田 秋田市東通り 2 T 目 1-7 

巧 (018)831 -7833 

岩手 盛岡市厨川己 T 目 1-43 

巧 (019)645-61 30 


宮城仙台市宮城野区扇町 
7-4-18 

巧 (022)387-1 117 

山巧ミ山形市平清水 1 T 目 
1-75 

_ 巧 (023)641-81 00 

福島郡山市亀田 1 T 目己 1-1 己 

巧 (024)991 -9308 


首都 


ネ厉木宇都宮市上戸祭 3 T 目 
3-19 

巧 (028)689-2555 

群馬前橋市箱田町32已 -] 

巧 (02 の 254-2075 

茨城つくば市筑穂 3 T 目 

巧 (029)864-8756 

埼玉欄 II 市ホ堀 2 T 目 4-2 

巧 (048)728-8960 

千葉千葉市中央区末広日 T 目 
9-5 

巧 (04 ぶ 208-6034 


東京 東京都世田谷区宮坂 
2 T 目 26-1 7 

巧 (03)5477-9780 

山梨 甲府市宝 1 T 目 4- 13 

巧 (055 に 22-51 71 

神奈川 横お市港南区曰野己 T 目 
3-16 

巧 (045)847-9720 

新漏 新漏市東明 1 T 目 8- 14 

巧 (025 に 86-01 71 


石 jll 金ミ尺市橫川 3 T 目20 

巧 (07 が 280-6608 

富山 富山市根塚町 1 T 目 1-4 

_ 巧 (076)424-2549 

福井福井市問屋町 2 T 目] 4 

巧 (0776)25-5001 

長里す松本市寿化 7 T 目3-]] 

巧 (0263)86-9209 

静岡 静岡市駿巧区有東 2 T 目 
3-22 

巧 (054 に 87-9000 


愛夕日名ち屋市瑞穂区塩入町 
8-10 

巧 (052)819-0225 

岐阜岐阜市中鶴 4 T 目42 

_ 巧 (058)278-6720 

局山局山市巧岡町 3 T 目82 

巧 (0577)33-061 3 

兰重津市义居野村町字山ネ申 
421 

巧 (05 が 255-1 380 


滋賀栗東市霊仙寺 1 T 目 1-48 

巧 (077)582-5021 

京者|5京都市伏見区竹田中川原巧 
71-4 

巧 (075)672-9636 

大阪大阪市北区本庄西 ITS 
1-7 

巧 (06)6359-6225 


奈良 大和郡山市筒井町 
800 き地 

巧 (0743)59-2770 

和歌山 和歌山市中島 499-] 

巧 (073)475-2984 

兵庫巧戸市中央区琴ノ緒町 
3 T 目 2-6 

巧 (07 が 272-6645 


鳥取 鳥取市安長 29己-] 

巧 (0857)26-9695 

米子 米テ市米原 4 T 目 2-33 

巧 (0859)34-21 29 

ネ公江 松江市平成巧 182 番地 14 

巧 (0852)23-1 128 

出雲 出雲市渡橋町 416 

巧 (0853)21-31 33 

ミ兵田 ミ兵田市下府町 327-93 

巧 (0855)22-6629 


岡山 岡山市田中] 38-1] 日 

巧 (08 が 242-6236 

広島 広島市西区南観音 8 T 目 
13-20 

巧 (082 に 95-5011 

山 □ 山□県吉敷郡ル郡町 
下郷22日-] 

0(083)973-2720 


_ 

香 jll 高松市勃使町1己 2-2 

巧 (087)868-6388 

徳島 徳島市沖ミ兵 2 T 目 36 

巧 (088)624-0253 


高知 高知市仲田町 2- 16 

巧 (088)834-31 42 

愛媛愛媛県伊予郡抵部町八倉 
7己-] 

巧 (089)905-7544 


福岡 春曰市春曰公園 3 T 目 48 

巧 (092)593-9036 

佐賀佐賀市鍋島町大字 
八戸字上深町 3日44 

巧 (0952)26-91 51 

長崎 長崎市東町 1949-] 

巧 (095)830-1 658 

大分大分市获原 4 T 目 8-3 已 

巧 (097)556-381 5 

宮崎宮崎市本郷北ち字草葉 
2099 -2 

巧 (0985)63-1 213 


貪資本熊本市健軍本町 12-3 

巧 (096)367-6067 

天草本渡市港町 18-1] 

巧 (0969)22-31 25 

鹿巧島鹿児島市与次郎 1 T 目 
已 -33 

巧 (09 が 250-5657 

大島名瀬市長ミ兵町1日-1 

巧 (0997)53-51 01 


沖縄浦添市城間 4 T 目23-]] 


巧 (098)877-1 207 


所在地、電話番号び変更になることがありますので、あ5かじめご了承ください。 
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化要なとまに 
















































愛情点検 

長年ご使用のオーブンレンジの点、検を！ 

の 


このような 

症状は 

ありませんか 

•電源コードやプラグび異常に熱<なる。 
•異常な臭いや音びする。 

• ドアに著しいガタや変形びある。 

参触ると電気を感じる。 

参その他の異常や故障びある。 

► 

このような症状のとさは使用 
を中止し、故障や事故防止 
のためコンセントから電源 
プラグを抜いて必ず販売店 
に点おをご相談ください。 



便利メモ （おぼえのため記入されると便利です。） 


お買い上げ曰 


年 

月 

曰 

品 

番 

NE - F 30 A 

販売店名 



巧 


( 


) 




松下電器産業株式会社電子レンジビジネスユニット 

干 639-1 188奈良県大和郡山市筒井町800 A 0016-1 K 60 

© 2006 Matsushita Electric Industrial Co ., Ltd . All Right Reserved . F 0806-0 



電子レンジ 

消費電力 

1 .45 kW 

高周波出力 

1000 W 《]-600 〜100 W 相当 

発振周波数 

2,450 MHz 

温度調節範囲 

-1 〇〜90で 

グリル 

消費電力 

1 .38 kW 

ヒーター 出力 

1 .33 kW 

才ーブン 

消費電力 

1 .38 kW 

ヒーター 出力 

1 .33 kW 

温度調節範囲 

発酵 (35 • 40。〇 • 100〜250で 

•このオーブンレンジの2日〇む温度での運転時間は約5分間です。 
その後は自動的に220でに切り替わります。 

電 源 

交流] 0 0 V (50 HZ -60 HZ 共用） 

質 量 

約] 6.1 kg 

寸 法 

外 形 

幅 494 mm X 奥行451 mm x 高さ3 目 4 mm 

庫 内 

幅 394 mm X 奥行 309 mm X 高さ 234 mm 


与 費 電力 量の 目安 

区分名 

D (上下平面 ヒーターち 式） 

電子レンジ機能の年間消費電力 量 

60.1 kWh / 年 

オーブン機能の年間消費電力 量 

1 7.8 kWh / 年 

年間待機時消費電力 量 

OkWh / 年 

年間消費電力 量 

77.9 kWh / 年 


高周波出力 10 日日 W は 短時間高出力機能（約 3 分）であり、調理中自動的に6 日日 W に切り替わります。 


これは自動あたためなどの限定したメニューのみに働さます。 

♦コンセントに電源プラグを差した状態で、表示部び消丹しているとをの消費電力は「0」 W です。 

(表示部「0」表示のとさは1 .0 W ) 

•年間消費電力量 ( kWh / 年)は省エネ法-特定機器「電子レンジ」新測定法による数値です。 

区分名^ 2 ち法に基づさ、機能、加熱方式、および庫内容積の違いで分けています。 

♦実際にお使いになるとさの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量によって変化します。 
♦この製品は、日本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では、使用でさません。 
また、アフターサービスち でさません。 
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才—ブンレンジ取扱説明書 



















































